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SBorrebe 

3ur  fxtbtnttn  Üuf  1  age. 


2öenn  mir  bete  feltene  ©lütf  £f)eil  toivb,  ein  SJors 
toort  jur  ftefeenten  Sfuffa^c  meint«  ^cctybuckS  f  ^reiben  $u 
fönnen,  toelcfyeS  in  14,000  @remplaren  in  bev  2Belt  curftrt, 
o^ne  ber  Uefecrfefcungen  in  bie  böfjmifdje,  franjöfifäe  unb  ita; 
Hcntfc^c  ©pradje  511  gebenfett,  }o  bavf  td)  biefen  Umftanb 
toofyl  als  unleugbaren  33clt>ct«  anfeilt,  baß  e§  mit  gelungen 
fei,  bie  gufriebenfyeit  be$  fod>enben  unb  fpetfeubett  ^ublifumS 
$u  erwerben.  ©leidjtoofyf  hmrbe  id)  bei  bev  Ueberfcfytoemmung 
toon  neuen  unb  toofylfeilen  £od)feüdjern  bie  Verausgabe  biefer 
ftebentett  Auflage  fcielleidjt  ni^t  getoagt  fyabett,  toenn  id)  nidjt 
toon  mehreren  Sönnern  unb  ljoI)en  ihirgäfteti  toon  ÜÄarien- 
frab  baju  aufgeforbert  tooiben  toäre.  ^d)  lifeergebe ,  atfo  mein 
tmeber  mit  mehreren  neuen  Stummem  fcermeljrteS  Äodjbudj 
afcennalS  ben  freunblid^en  ßefevn,  unb  finbet  eS  in  feinet 
gegenwärtigen  ©eftalt  eine  eben  f*  beifällige  5lufna$me  tote 
bie  früheren  Auflagen,  fo  erfüllt  biefeS  ben  inntgften  £er* 
genStounfd) 

■ 

bet  Betfafferfti. 
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fßotwott 

)ut  aä)ttn  Äuftage, 

@rfreuKfy  toar  e$  für  mu$,  fcon  einer  Sud^anbtung 
meines  SBaterlanbeS  ©atyern  aufgeforbert  toorben  fetyn,  Ujr 
ben  33erlag  meines  Äocfy6ud)e8,  fotatb  eine  neue  Sluffage 
notljtoenbig  toürbe,  gu  üterf äffen,  toeld)em  2Sunfd)e  id)  bemt 
audj  mit  SJergnügen  entfora<$,  na^bem  bie  fiefcente  Auflage 
}it  enbe  ging, 

3nbem  idj  tyter  für  bie  feiger  in  fo  ^o^ent  ©rabe  gün^ 
füge  9(ufna^me  meine«  Äodjfcudje«  meinen  gerüfjrteften  SDcmf 
abftatte,  barf  idj  midj  tootyl  getroft  bei*  Hoffnung  fjingefcen, 
ba§  e*  auety  biefer  achten  Sluffage,  bie  idj  mit  mehreren  nüfe^ 
liefen  SRectyten  fceretdjert  tyafce,  nid^t  an  33etfatf  unb  Streik 
na$me  festen  toirb. 


.Iii*  , 


©ie  IBttfaffttin* 
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3itr  neunten  aufläge. 


Ungeadjtet  bcr  Wenge  in  neuerer  ^ett  erftyenenen  j?oc^ 
Büdner,  beren  manche  fogar  nur  Biege  Sftatfjafjmungen  unfereS 
*fteubetfer'ftf)eit  28tvh$  ftnb,  ift  nadj  einigen  ^a^ren  audj  btc 
ftarfc  adfjte  Auflage  vergriffen,  —  ber  Bcfte  SetoelS,  ba§  bie 
33orjüge  btcfcö  SBudjeS  ftets  anerfannt  Serben,  unb  getoür= 
biget  Meifcen. 

©egentoärttge  neunte  2Tuf]fage  tourbe  lieber  auf  ba$ 
(Sovgfäfttgfte  Suräjgef  efyen ,  unb  bie  früheren  9lad(jträge  unb 
jcvftreitten  ^ntjdnge  ftnb  nun  in  bie  gehörigen  WhtfyU 
hingen  eingereiht,  toobur*  Uefcerftcfyt  unb  ©eJvaud)  be$ 
S8uä>e$    toefentlid)   erfeifyert,    fotoie    au<$    beffen  Söert^ 
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VI  ©ortoott  $ur  neunten  Auflage. 

burdj  mehrere  föecefcte  neuerer  Äodjftmft  toteber  er^ö^t 
tourbe. 

2Röge  ftety  audj  btefe  neue  Auflage  ftetS  anbauernber 
@unft  $u  erfreuen  fyafccn. 


Sie  OerlagdfxmMisttg* 
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SDcr  Ueberflufc  an  Äod)büd)ern,  toonrit  ba£  $ubltfum 
gleid^fam  überfcfytoemmt  ift,  toürbe  fdjon  allein  ein  Ijutrci? 
d)enbcr  ©runb  fetyn,  bie  aufgeregte  Neigung  in  mir  ju  unters 
brütf'en,  bicfcn  Ueberflufc  nod>  mit  einem  äfjnlicfyen  Söerfe  ju 
toermetyren,  toenn  mid>  nid)t  eine  fcielj&hrige  Erfahrung,  bie 
i$  größtenteils  in  ben  Äüdjen  fcorneljmer  £aufer  gemalt 
f)<At,  in  bie  ®ef)eimmffe  ber  Äodjftmft  Ijinlänglidj  einge^ 
toeityt  hätte,  um  behaupten  ju  bürfen,  baß  tcty  bei  allem 
Ueberfluffe  folcftcr  ©driften  bo<fy  faum  cttoaS  Ueberflüfeige« 
gefdjrteben  habe. 

2ftan  ^at,  fo  t>iet  id)  toeifc,  für  ben  Unterridjt  im 

0 

Rofytn  fcfyon  TOan^e«  getrau;  man  fyat  faft  allenthalben 
bie  Äo<$ftmft  mit  Neuheit,  SJerfd^ieben^eit ,  (Seltenheit  unb 
Mannigfaltigkeit  bev  Reifen  mühfam  $u  erweitern  gefugt 
unb  mit  ber  9fl>hanblung  über  baS  Verfahren  bei  £ubt* 
reituttg  btefer  ©Reifen  mehrere  Sänbe  angefüllt,  babei  aber 
bisher  für  eine  mit  Gleganj  Dereinigte  (Sinfadjheit,  für  |)au«= 
lid^feit,  für  eine  auf  ben  $errfdjenben  ©efc^macf  gegrünbete 
2lu«toafy[,  unb  für  bie  auf  ber  Eingabe  getoiffer  praftifd^er 
^ort^eile  beruhenbe  SDeutlidjfeit  in  ber  2lntoeifung  nur  toenig 
geforgt,  Dtefe  Süden  auszufüllen,  toar  mein  Seftrebcn  in 
biefem  SSerfe. 

Samern  —  meinem  SSaterlanbe  —  toerbanfe  id)  meine 
SütSbitbung  in  ben  erften  ©ntnbfäfcett  ber  Äunft,  bie  idj 
burd)  eine  langwierige  Erfahrung  in  ben  föüdjen  großer 
£äufer  iööhmen'S   unb  Oefterreid)'3  fo  Weit  gebraut  &u 
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haben  glaube,  um  mich  ju  bctn  gegenwärtigen  Unternehmen 
fä^ig  Ratten  bürfen. 

9tid)tS  bcfto  Weniger  Würbe  id>  mir  nie  fyahtn  einfallen 
(äffen ,  meine  in  biefem  5adje  gefammelten  jtenntniffe  bem 
^htbtthtm  burd)  ben  2>rucf  mitzureiten,  Wenn  id)  nicht  felbft 
toon  fo  bieten  Ijofyen  ^errfchaften,  Weldje  alle  bic  3ubereitung 
metner  Reifen  mit  großen  Sobfyrüchen  überhäuft  haben,  $u 
Wieber^otten  Wattn  aufgemuntert  Worben  Wäre,  biefetben 
nad)  unb  nach  nieber^ufdweiben,  unb  fie  bann  bem  SDrucfe 
$u  übergeben. 

3$  glaube  babei,  WenigftenS  jungen  Anfängerinnen, 
unb  bor$ügltdj  meinen  SanbSmänninnen ,  einen  Wefentlichen 
SDienft  mit  ber  Verausgabe  31t  erWeifen;  ja,  id)  Wage  e$  fo* 
gar  noch,  be§Wegcn  5(nfprud)  auf  ihren  $)anf  gu  macben,  ba 
idj  meine  Erfahrungen  mit  fo  Bietern  ^leifce  in  biefem  23u<fye 
juf  ammengetragen ,  unb  biefelben  fo  beuttid)  unb  umftanblich 
aufgeführt  fyaU,  baß  biejenigen,  bie  meine  SBorfdmften  genau 
befolgen  Wollen,  geWtfc  ben  SorttyeU  barauS  ^tcr)cn  Werben, 
ber  mit  altem  Dfodjte  bafcon  erwartet  Werben  barf. 

SBenn  id>  fo  eben  anführte,  baft  bicfc^  2öerf  meine 
eigenen  Erfahrungen  enthalte,  fo  mufc  man  nicht  glauben, 
als  ob  ich  unterlaffen  ^ättc ,  anbere  gute  ^od>büd)er  bei 
biefem  ©efdjäfte  31t  3tatbe  $u  Riehen;  nein,  ich  ha&e  *m 
©egentheile  anfänglich  bie  beften  benufct,  nad)  vielfältigen 
groben  bag  Sftüilichfte  bafcon  herau^9ch°^enr  un^  weine 
eigenen  SBerfuche  bamit  toermifdjt,  um  ein  jWecfmäfctgeä 
®an$e$  barauS  $u  bilben.  «hierunter  befinben  ftch  aber 
eine  Wen^e  anberer,  gan$  neu  ^bereiteter  Reifen,  bie 
blofe  in  Mähern,  Cefterreid)  unb  Lohmen  geW5hnlich  ftnb, 
unb  bie  ich  entWeber  tterbeffert  ober  burch  eigenen  $leifc 
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felbft  crfunbcn  f)<At;  unb  btcfc  ftnb  c«  hauptfÄdjtuh ,  bie  mir 
ben  ©eifatt  fo  fcieler  ^o^cn  $errfchaften  ertoorben  f^ben. 

(5$  fommt  aber  in  ber  Äodjfunft  nid)t  fotootyl  barauf 
an,  $u  totffen,  toie  man  Reifen  gut  unb  fdjmacffyaft  ju= 
bereiten  fotC ,  fonbern,  tote  foldjeS  auf 'eine  tooljlfeile  2lrt  ge= 
fd^en  tann;  auf  biefen  ^ßunft  ^abe  idj  eine  befonbere  Sftücfc 
jtcfyt  nehmen  $u  müffen  geglaubt,  toeil  id)  au«  (Srfaljrung 
toeifc,  baß  nicht  in  allen  Äüdjen  gleicher  Ueberfluß  ^errf^t. 
$)af)tx  ^abe  ich  biefem  ©udje  eine  foldje  (Sinridjtung  gegeben, 
baß  m<ht  nur  eine  große,  fonbern  auch  bie  fleinfte  Äücfce  ftdj 
feiner  mit  SSortheil  bebienen  fann. 

9tur  nodj  eine  Heine  9ßotij  toegen  be$  Titels  blefe* 
Su<h$.  $)iefe$  fönnte  teidjt  btejentgen  irre  feiten,  bie  e$ 
gebrauchen  holten,  diejenigen,  bie  in  ©atyern  ftnb,  fßnns 
ten  glauben,  baß  e$  bloß  für  fte  allein  gef trieben  toäre, 
unb  biejenigen,  bie  nicht  in  biefem  Sanbe  tootynen,  fönnten 
bietteic^t  baö  ©egentheil  meinen;  mit  biefer  Meinung  toürs 
ben  ft<h  jeboch  beibe  ^arteten,  befonberS  bie  lefcte,  ganj 
Verrechnen-  „Sie  batyerifche  Äöchin"  toirb  e$  barum  bez 
titelt:  1.  toeil  td)  felbft  eine  «a^erin  bin;  2.  toetl  bie  mtu 
ften  ^ter  befchrtebenen  Reifen  in  Samern  üblich  fihb;  3.  toeil 
2lde3  uad)  ba^erif^cm  ÜKaß  unb  ©efoidjt  be^anbelt  toirb, 
unb  toeil  enbltch  4,  bie  in  biefem  Sanbe  üblidjen  2(u$brücfe 
unb  ^3rot)injiali«men ,  bie  einmal  toon  Älter«  Ijer  fo  fielen 
©Reifen  beigelegt  finb,  beibehalten  toerben  mußten. 

Um  aber  biefeS  ©udj  für  ganj  $)eutf<hlanb  gemein* 
nü^tg  ju  machen,  ltnb  e$  ju  3c^cnnann^  nüfclichem  ©e= 
brause  einzurichten,  $obt  i<h  enttoeber  jenen  bloß  in 
Samern,  ßefterretch  unb  Söhnten  befannten  National  -  33e* 
nennungen  meiftentheilS   bie  eigentltdje  ©ebeutung  in  rei= 
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ner  hodjbeutfcher  ©pradje  gleich  Betgefügt,  ober  ich  ^aBe  bett 
©inn  biefer  SßrofcinjialauSbrütfe  in  ber  eigen«  freigegebenen 
SBöTtet=erftömng  angebeutet. 

SDaS  gan$e  2Berf  befteht  in  fünfjefjn  Slbtheilungen, 
toeld^e  in  frohlgeorbneter  Reihenfolge  nebft  ben  öeil^iebens 
ften  glcifdh  =  unb  gaftenfyeifen  auch  nod)  bie  Zubereitung 
bon  ©ctvdnf cn ,  Qhfrifdjungen  2C  enthalten.  2We  finb  fo 
getrieben,  bag  fie  fotoohl  auf  ,$errfchaft$tafeln ,  als  auch 
für  gute  #auSmann§foft  antoenbfrar  finb.  2ludj  fanb  idj 
für  nöt^ig ,  alle  fotoohl  $ur  Äcd)funft,  als  jur  übrigen 
#auStotrthfchaft  gehörigen  ©enterhmgen  unb  Erinnerungen 
heiter  unten  beijufefcen.  gerner  entwarf  ich  auf  jeben 
9Konat  fieben  ©peifejettel  toon  betn,  toaS  in  jeber 
Sa^reSjeit  unb  in  jjebetn  Monate  $u  ^aben  ift. 
Unb  ba  bie  ©petfen  allemal  für  eine  getoiffe  %m 
$ahl  Sßerfonen  frefttmmt  toerben  mu&ten,  fo  mu§ 
id)  nod)  fremerfen,  ba§  idj  fie  alle  auf  jtoölf  tytn 
fönen  eingerichtet  ^be.  2öeun  alfo  nun  ©Reifen  für 
mehr  ober  toemger  ^erfonen  jugerid)tet  toerben  fotten,  fo 
toirb  man  natürlicher  3öeife  ba«  Quantum  fcerh&ltmfemäfetg 
$u  Vermehren  ober  $u  toeiminbern  toiffen. 

(Sinige  nötige  unb  allgemeine  iöemerhingen,  bie  fofcohl 
für  bie  ftüd>e,  als  auch  für  bie  übrige  £au$lt>irthfd>aft  hödjft 
nü^lid)  finb,  unb  toeläje  ich  befebalb  jeber  &öd)in  mit  2luf; 
metfjamfeit  $u  lefen,  unb  fie  bann  $u  befolgen  bejonberS 
anempfehle,  laffe  i<h  bem  ©ud)e  in  nacbfolgenber  Sorerinnerung 
vorausgehen. 
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®a8  crftc  unb  toorzüglidftfte  StttriBut  bt  allen  Äüdjen 
mu§  SReintidjfeit  unb  £>rbnung  fetyn.  $at  man  Gafferollen 
ober  anbereS  Ä'upfergefdnrr,  fo  ift  befonberS  bavouf  fc^ 
Ijen,  bafc  bicfcttcit  imtncv  gut  beginnt  fmb;  benn  in  traus 
rtgen  iöeifptelen  erjagt  un$  bic  (hfafjrunq,  toie  ^öd^ft 
nad)tljeilig  baö  ßityfer  ber  menfd>lid>en  <&efunbl>eit  fei, 
befonberS  toenn  eine  in  (£ffig  ober  2öein  zubereitete  ©peife 
barin  ftefyen  geblieben  ift.  2lud)  in  üfteffing  unb  ginn  ift 
e8  fdjäbüäj,  ettoaS  aufeubetoaljren ,  ^untal  Cbftfyeifen;  man 
fielet  e£  fogleidj  an  'ber  garbe,  ^it  ftc  Verlieren,  unb  fo 
toerben  fie  fefyr  ungefunb.  £)iefe  ji  üdjengerätljfcfyaf  ten  nun 
fmb  be$  2lnfe!jen3  toegen  nid)t  nur  fcon  au&en,  fonbern, 
um  ber  ©efunb^eit  hnllen,  nod)  meljr  toon  innen  $u  pufcen 
unb  fauber  ju  galten.  @$  ift  $u  toermutfyen,  baft  fc^cn 
Sielen  biefe  Semerfung  Befannt  ift,  tote  fie  toirflid)  ^ebem 
befamtt  fetyn  fott;  bennod)  toirb  fie  tyier  nidjt  überflüfu'g 
jetyn,*  toenn  fte  aud)  nur  einigen  Wenigen  meiner  Ccfertn^ 
neu  jum  erften  TOalc  $u  ©eftcfyt  fäme.  £)er  ©efunbtyeit 
toegen  ift  beim  Äodjen  fcor^üglid)  etferneS  unb  irbeneS  ®& 
fd^irr,  unb  bei  Sifdje  ^JorjeUain  -  ©efä'fc  nidjt  genug 
anzugreifen;  audj  ift  baffelbe  am  leidjteften  rein  $a  er^ 
galten;  bod)  mu§  beim  3(bpufeen  alle  mögliche  SSetjutfam- 
feit  angetoenbet  toerben,  bamit  mdrts  $erbred>e.    6*  läftt 
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fidj  aber  nicft  in  jebem  ^orjeflainsSefäge  focfen,  ober 
in  ber  Iftfyxt  baden.  $>a$  befte  baju  ift  ©teingut, 
in  toelcfem  man  2tt(e8,  au§er  förebfe  unb  ©todfifdj,  fo= 
djen,  braten  unb  batfen  frmn.  SBttt  man  aber  auf  $Por= 
jettain  ober  £>inn  in  ber  SftMjre  baden,  fo  barf  man  nur 
ber  ©cfüffel  eine  bide,  mit  ©a($  beftreute  platte  untere 
legen,  n>o  man  atfbann  be$  3erbred)en3  toegen  au§er 
©orgen  fetyn  fann.  2lud)  empfehle  id)  jum  SlbfyiUen  ettoa« 
Sauge  unter  ba$  Sßaffer  §u  nehmen,  toomit  baS  ©efdjtrr 
am  beften  Dom  ©djmu^e  gereiniget  hnrb.  $aft,  toenn 
man  ifn  faben  fann,  ift  $um  2(bfpü(en  immer  bienlicfer, 
als  £ücf  er  ober  Sappen.  9tad)  bem  2lbtoafdjen  beS  ©e= 
d)irr8  mu§  e$  eigentlich  noeb  im  frifefen.  SSaffer  abge= 
eftoemmt,  unb  Tupfer  unb  üReffing  mit  ©ägefleien  abge? 
roefnet  Serben,  bamit  e$  nidjt  anlaufe. 


3n)eiten§  finb  Oefonomie  unb  ©parfantfeit  nidjt  nur 
jebeS  SDienftboten  ©d^ulbigfeit,   fonbem  fie  finb  aud)  an? 
berer  Urfacfcn  falber  fefr  an^urü^men;  benn  burd)  lieber? 
flufj  fann  oft  mefr  Verloren,  alä  gewonnen  Serben.  Jg>at 
man  Steift,  Wltfy,   Gier,  Oemüfe  ober  anberen  (Steife- 
Sorratt),  fo  fefye  man  forgfältig  barauf,  ba§  SftidjtS  fcers 
berbe,   fonbern  ^Cttcö   gut  aufbetoafyrt,   unb  immer  ba8 
Vettere  bor  bem  teueren   hergenommen  werbe.  Söefinbet 
fid)  ba$  ^leifdj  an  einem  füllen  ober  frifefen  £>rte,  fo 
muf$  eS  nidjt  liegen,  fonbern  aufgefangen,  unb,  erforbert 
e$  nieft  bie  Reffte  9lotfj,  fo  muß  e$  aud)  nidjt  eingefat? 
§en  toerben;  *on  biefer  sJtegel  leibet  jebod)  2BUbpret  unb 
©eftoeinfteifd)  eine  Sluänafme.    ^inb-,  ßalb  =  ober  Samms 
f(eifd)  ift  am  beften  troden  auftubetoalj ren ,  e3  behält  ben 
©aft  biel  beffer  bei  ftcf;  bie  ©Uppen  toerben  aud)  bafcon 
toiel  fdmtadfafter,  unb  bie  iöraten  biet  toeifeer,  appetitlicher 
unb  faftiger.    ©eflügel  mu§  troden  gerupft,  unb,  ofme  e$ 
nafj  ju  machen,  aufgenommen  Serben,    ©oft  e$  gut  unb 
mürbe  toerben,  fo  muft  e$  im  ©ommer  einige  £age  t>ox- 
fer  aufgefangen  toerben,  unb  im  SBinter  auf  frieren.  ©oll 
ba$  ©eflügel  aber  aufgelegt  Serben,  fo  mufc  bieg  aller; 
bingS  gefdjefen,   iubem'  baffelbe  nod)  foarm  ift,    toetl  e$ 
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fydter  erftarrt,  unb  für  jene  Sorbereitung  unbiegfam  toirb. 
mU  man  ba«  ftleifö  ober  ©effügel  »or  fliegen  ober 
anbevem  Ungeziefer  betoaljren,  fo  mufo  man  e«  gut  in 
Südjer  einfdjlagen.  ©od  ©petf,  geränderte«  ober  gefak 
jene«  gteifd)  bor  bem  Slnfaufcn  geftdjert  toerben,  fo  taudje 
man  baffefte  ettidje  ÜKal  in  fdjarfe  33ud)enlauge  ein,  unb 
laffe  fie  eintroefnen. 


®er  fÄmmtlicfye  3?orrat!j  an  2flefy(  mu§  an  einem 
trotfenen  Orte  aufbetoaljrt  unb  oft  umgerührt,  ober,  nodj 
fcejfer,  burdjgeftebt  Serben,  bannt  baffefbe  nidjt  ftodftg  unb 
ftumpidj  toerbe.  (5ier  mu§  man  nie  ju  biet  kaufen;  Jjat 
man  aber  einmal  einen  ju  großen  Sorratlj,  fo  mu§  man 
fte,  um  fte  toor  ber  $äulni§  ju  betoa^ren,  in  ©etvetbc  ober 
in  feinen  ©anb  fo  tief  fjineinfteef en ,  bafc  fie  gän$li<$  barin 
Verborgen  finb;  benn  auf  biefe  2trt  finb  fte  am  läugften 
3U  ermatten. 


©emüfe  ift  am  Beften  im  Detter  ober  fonft  an  einem 
frifdjen  Orte  31t  berühren,  bamit  e«  m<f>t  toetfe  ober  gar 
»erfaule.  Dübens  ober  ©auerfraut  mufc  fleißig  nadj= 
gefetyen,  unb  beibe«  öfter  gereinigt  toerben.  $at  man  ©dfymalj 
toorr&ttjig,  fo  "fteCCc  man  eS  an  einen  frifdjen  Ort.  9Cud) 
Sittter  faufe  man  nie  $u  fciel,  toeit  fie  batb  ranzig,  bit- 
ter ober  fauer  totrb.  iöefonbcrä  madfye  id)  meine  ßeferinnen 
auf  baS  2(bfdj&£f ^ett  aufmerffam;  benn  e$  ift  jum  SJers 
fodjen  fcor$ügtttf)  gut  unb  gefunb,  unb  mir  in  fctelen  @tü^ 
(fen  notfjtoenbiger  unb  UeBer,  als  Sutter  ober  ©djmalj. 
2lud)   abgefd)ityfk3  $ett  ton  Staufen  ober  bon  braunen 


©aftfu^en  (Jus)  ift  gut  aufjubetoafyren ;  e$  i 
für  bie  £errfd)aft$tafeln ,  boefy  für  gemeine  Äo 
fidj  ju  gebrautem 


t,  too  ntcfyt 
t  fetjr  nüfcs 


©ritten«  fottte  man,  um  ba$  $ol$  $u  fyaren,  ba8 
geuer  nifyt  $u  früfy  anmaßen,  um  jene«  mcfyt  oljne  Sftotlj 
ju  Verbrennen.  SBitt  man  eine  gute  unb  Hare  @u}tye  be* 
fommen,  fo  mufji  man  ba$  gteifdj  im  falten  äöaffer  an* 
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fe^en,  tx>cit  e«  auf  bicfc  2trt  cfyer  Weid)  Wirb.  Söill  man 
e«  nod)  gefd)Winbcr  trcid)  babeu,  fo  fege  man  ein  &M 
©ifen  ober  ©ta«  ba^tt.  jjjß  ba«  gteifd)  nid)t  unrein,  fo 
U)ut  man  beffcr,  Wenn  man  e«  ungeWafcftcn  au  ba«  Reiter 
fefct;  beim  buvd)  $u  Diet  $öafd>eu  unb  äBäffern  Vertiert  e« 
fetneu  beften  ©efdjmact.  Sa«  gteifdj,  ba«  $u  einer  $eft* 
fdjaftlidben  &afet  gehört,  fottte  bei  bem  ^ufe^cu  eigent(id> 
gar  nid)t  gefabelt  Serben,  ba  bie  33rül)e  )it  fcerfcfyiebenen 
©emüfen  unb  Saucen  braud)bar  ift;  benn  ba  fie  ofynefjin 
oft  uub  tauge  beim  weitet  gehalten  ju  Serben  pffegt,  fo 
muf?  fie  natürlid)er  üffieife  burdj  öftere«  unb  auljattenbe« 
©ieben  immer  faurcr  Werben,  unb  fo  würbe  mau  fie  am 
(£nbe  ber  $u  großen  (Säure  Wegen  gar  nid;t  genießen  fön- 
neu.  Sa«  $teifdj  Wirb  beim  Stundeten,  foBdtb  e«  au« 
ber  33rülje  fommt,  mit  ^Bal^  beftreut;  bei  bürgevHdjcr  Äoft 
aber  wirb  ba«  $(cifcr)  beim  5tnfc%crt  ma'fu'g  gefabelt.  $a'ugt 
e«  an  ^u  fiebeu,  fo  Wirb  e«  fteiftig  abgefebäumt,  unb,  Wenn 
e«  $u  ^aben  ift,  r-erfdnebene«  ©rüne«,  al«:  Sßcterfttie,  ^povri, 
SKöfyren,  ^aftiuat  uub  bergt.  f)in$ugetf)an ;  bieg  5(lte«  wirb 
rein  abgcWafcben  unb  abgepufct,  unb  fo  mit  einem  gaben 
^ufammen  gebuubeu  in  bie  Suppe  gelegt.  |)at  ba«  gfeifd) 
einige  ©tuuben  (ang  gefotten,  fo  Wirb  ba«  gett  bafcon  ab^ 
gefdjöpft.  Uebrigen«  füll  c«  immer  ruln'g  fortfieben,  unb 
immer  $ugeberft  feint,  fonft  Vertiert  ftd)  bie  flippe,  unb 
mit  tl)r  ber  befte  ©ejdmtad".  3tud)  mufj  ba«,  Wa«  $u  9ia= 
gout«  ober  (*iu  gemachten  blaud)irt  ober  überfotten  wirb, 
im  fatteu  Sßaffer  augefefct,  unb  nur  fo  lange  überfotten 
Werben,  bi«  e«  toerfdjaumt  ift;  bann  nimmt  mau  e«  t)cv- 
au«,  tegt  e«  in  frijdje«  SBaffcr,  unb  fyebt  c«  fo  für  ben 
©ebraueb  auf. 

iöei  bem  traten  ift  barättf  atyten,  baft  tfalb«s, 
£amm«  =  unb  ©eflügelbraten  nid>t  ju  viel  geWa|*6en,  aud> 
nid)t  ju  frür)  fror  bent  ©ebraud)e  eingefallen  Werben;  benn 
ba«  Salj  jiebt  ben  beften  Saft  berau*.  ^dj  begreife  ntebt, 
Wie  bie  metften  totte  biefe«  SBaffcr  weggießen  Wunen,  ba 
es  eigentlid)  ba«  befte  ift.  Sie  traten  müffen,  foWobl  in 
ber  3ftöljre  at«  aud)  am  ©piefte,  fel)r  tangfam  gebraten 


« 

33crcünnlrnng.  XV 

toerbcn;  benn  auf  biefe  2trt  toerben  fic  faftiger  unb  mürs 
6er,  SDic  9töl>rfcraten  müffen  öfter«  umgefcenbet  unb  gc* 
febntiert,  ober  mit  ber  eigenen  ©auce,  bie  imnter  baran  ferm 
tmt&,  begoffen  Serben.  3)ie  ©pte&braten  muffen  noch  öfter 
6cftridt)cn ,  unb  nad$ev  mit  ihrer  eigenen  STbtro^f  s  ©auce 
fleifjig  begoffen  roerben,  bamit  fic  einen  ©lan$  befommen. 
©eflügek  ober  Sämmerbraten  müffen  ettoa«  fd)nettcr  gebraten 
toerben.  $)ie  ©aucen  ton  33raten  mu&  man  befonber«  vi 
5ld)t  nehmen,  roeil  fic  $u  Eingemachtem  fet)r  gute  £>ienfte 
leiften ;  auf  £errfd)aft«tafefn  bienen  fic  ftatt  einer  ©lac6,  unb 
bei  her  »ürgerfoft  ftatt  eine«  Safran«. 


Vierten«  ift  bei  ber  ^uftereitung  einiger  ©emüfc,  al« 
£of)l,  SBirfc^ing,  Kohlrabi  unb  bergl.,  befonber«  roenn  fic 
^ä)on  alt  ftnb,  unb  einen  ftarfen  ©eruef)  haben,  ba«  $u  bes 
merfen:  fic  müffen  Wandert,  b.  i.  überfotten,  bann  mit  fri= 
feiern  Söaffer  abgefdjroemmt,  unb  barauf  erft  gebünftet  roers 
ben.  5luf  biefe  SBeife  Serben  aud)  Spargel,  Sötumenfofyl 
ober  Äarfiol  unb  Spinat  im  ©aljtoaffer  jubot  überfotten; 
aber  bieg  mu&  in  feiner  eifernen  Pfanne  gefer^en,  toeil  in 
berfelben  Sitte«  fchtoar^  roerben  roürbe,  noer)  ehe  man  bie 
Saucen  barauf  gäbe. 


$£üt  ^ütfenf  rückte ,  al«:  (Srbfen,  Sinfen,  lohnen 
toerben  im  frifdjen  SSßaffer  angefefct,  unb,  um  fte  roetdj 
fodjen  $u  fönnen,  ift  glufjroaffer  bem  33runnenroaffer  toeit 
toor$u$ier)en.  $n  ^en  Stctbten,  bie  9Wfyrbrunnen=2Baffer 
baben,  ift  biefe«  311  biefem  »eljufe  ba«  toorjüglichfte ;  h™5 
gegen  ift  (£ifternen=  ober  anbere«  fteljenbe«  SBaffer  baju 
gan$  unbrauchbar,  ©djnetfen  fefet  man  ebenfalls  im  UU 
ten  aßaffer  $u,  roeil  fie  eher  roeich  roerben.  Sind)  ber 
Stocffifd),  ber  nidt)t  gebaden  roirb,  mu§  in  einer  meffuts 
genen  ober  fttpfernen  Pfanne  ober  aud)  in  einem  £opfe 
mit  t altem  SBaffer  aufgefegt  roerben,  unb  fo  lange  auf 
bem  geuer  fte^en  bleiben,  bi«  er  #1  fieben  anfängt;  bann 
ftellt  matt  ihn  babon,  bedt  ihn  ju,  ünb  läfct  ihn  eine  ^eits 
lang  fielen*    Sonft  aber  müffen  eigentlich  alle  ©Ortungen 
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gif^c,  außer  bcn  Blau  abgefottenen,  bor  bcm  Kodden  gut 
eingefallen  Werben. 

Uebcv^au^t  follte  jebe  K5d)in  (salj  unb  Qudtx  mäßig 
gebrauchen,  unb  mehr  auf  ben  ©efdjmacf  ber  $errfd)aft,  als 
auf  ihren  eigenen,  fel)cn.  2tud)  erforbert  mein«  5lrt  ju  fod)en 
Wenig  ©eWür$,  außer  Pfeffer,  Sftägelein  unb  3itttmct;  bod) 
fte^t  beffen  ©ebraudj  einer  jeben  Kodein  frei,  inbent  ich  bei 
jeber  ©jjeife  anmerfen  Werbe,  loa*  Jfir  ©etüürj  ba3U  ge* 
notnmen  Serben  fann. 

fünftens,  ba  überall  unb  aud)  in  unferen  ftinbern  bie 
Kartoffeln  ((SrbctyfelJ  allgemein  unb  toiel  gebraucht  Werben,- 
fo  Will  id)  ^ier  fut$  betreiben,  Wie  man  am  beften  ÜJcefjl 
barauö  bereitet.  Sölan  nimmt  baju  gute  mef)lid)e  (Svbctyfet, 
fch&lt  fie  ab,  unb  reibt  fie  auf  einem  Oteibeifen;  bann  gießt 
man  frifd)e$  SBaffer  barauf,  unb  feilet  2UleS,  nadjbem  eS 
aufgerührt  ift,  burdj  ein  feines  £aaifteb.  S)a3  ©robe  unb 
gaferid)te,  Weld)e$  jurücf  bleibt,  Wirb  batoon  Weggenommen, 
unb  fann,  getroefnet,  für  gemeine  Seute  §u  Knöbeln  (Klößen) 
tterbraudjt  Werben:  aber  baS  buvdjgefethte  SBaffer,  ba§  fcl)v 
mehlidj  ift,  bleibt  eine  üffieife  ftet)en,  bis  ftd)  baä  ÜRetyfidjc 
ablagert;  man  fcfyüttet  bann  ba$  SBaffev  bel)utfam  ab,  unb 
gießt  Wieber  fvifdjeS  barauf.  @o  Wirb  e8  fedr)§  bis  ad)t  Üftal 
Wieber^olt;  hernad)  fann  man  folcheS,  Wenn  eö  an  ber  <2>onne 
ober  am  Ofen  getroefnet  unb  fein  gerieben  ift,  $u  Stärfe 
ober  }tt  £aarpuber  gebrauchen. 
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Amulett  ober  gribatter,  bicfcr  ^ßfauuenTudjcit. 
9lfpic,  eine  gemixte  unb  gefüllte  <Shil$e. 
Auflauf,  eine  gut  abgerührte  gebaefeue  ©peife. 

23ar»efen  ober  mehrere  gefüllte  (Semmeln, 
©cfcfcatnell,  ein  SDhife;  ttirb  von  Söutter,  üttildj  unb  Stteljl  ge= 
»  madjt,  unb  fann  jn  @aucen,  ftleifd}-  unb  2Kel)lfpeifen  ge* 
brauet  toerben. 

Blanc  manger,  eine  roeifee  ©uljc  bon  Wlity ,  SRanbelu  unb  £au* 
fenblafe. 

Sölandjiten  §etfjt,  ba«  Steift  anlaufen  laffeu,  bannt  e$  eine 

fctyöne  toet§c  garbe  betomme. 
23  linken  ober  ©icrflaben,  feine  Sßfannenfudjcn. 
23od8eier,  tfarneUi,  Söibbcreier  ober  Bieren. 
Boeuf  a  la  mode,  ein  ©tücf  Od;feufIetfcr)  f  wldjeö  getieft,  ge* 

bünftet,  unb  mit  einer  ©auce  gegeben  roirb. 
Boudins,  fmb  f leine  ^lutuntrftc. 

Bouillon,  eine  flare  @uwe  ober  lautere  SBrüljc  oou  gleifö. 

Braise,  ein  triftiger  unb  fcfcmacfljafter  Sub,  looriu  vieles  glctfcfc 

toerf  gelobt  »erben  fann. 

33  raubte  ig  ijt  ein  $eig,  n>o  ba$  9ftcfyl  tycijj  angebrüllt  toirb. 

i 

Chaudeau,  ein  biefer  ®<$aum  von  Sein  unb  Gterbottew. 

n 
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Consumä,  ber  ©aft  toon  Steift,  mit  ©ierbottern  fcermifdjt,  ein 
auf  ftebenbem  Söaffct  jufammengegangeneä  ©eri$t. 

Crenie,  ein  t>on  ©terbottern  ober  £ul)nermagenl)cutt<$en  auf  fie* 
benbem  SBaffer  jufammengegangene«  ©eridjt. 

SDam^fel,  eine  Heine  Portion  SLeig  pr  $robe  ber  §cfen. 
SDeft  ober  Sttarmelabe  ift  ba«  Sflarf  »on  \>erfd)iebenen  ©bjrfrüd^ 
ten,  weites  mit  3ucfer  fteif  eingelöst  toirb. 

(3. 

fcierflecfen  ober  fcierflaben,  93ttnjen  ober  feine  $fannentu$en. 

(Jiertlar,  (Siernjeife  ober  baß  ä&ei&e  im  £i. 

<5rbfen,  grüne  mit  ©djalen  ober  ©djoteu. 

©rbfenfub  ober  ©rbfenbrüljc. 

(Srbd^fel  ober  Kartoffeln. 

(Srbbeeren  ober  ftotfybecren. 

fcrbbirnen  ober  ©rbfaftanien. 

fcfftgbeercn,  Söeinfdjarl  ober  (Sauerborn. 

Guter,  baö  9JW$fleifc§  t>ou  einer  flulj  ober  einem  tfalbe. 

Farce,  ein  ro$e«,  «ein  ge^aefte«  gWfö,  mit  me$r  Sutyaten  »er* 

mtfcfjt. 
gafeolen,  Sonnen. 

Fricandeaux,  nadj  beliebiger  ©rS&e  gef^nittene  unb  getiefte 

©tütfe  gleif$  au«  einem  ffalbö*  ober  anberem  ©Riegel, 
gribatter  ober  Amulette,  ein  biefer  $fannenfu($en. 

•• 

®af<$  ober  3Jhi«,  ein  weites  abgelte«  ©ertty  \>on 
unb  flRefyl. 

©efröfe,  Stticfe  ober  2ö5nft  t>on  Albern. 

Getee  ober  ©  aller  te,  <©ul$en,  toet^c  oon  §aufenblafen,  %\r\fy 

$orn  ober  halber*  unb  ©d)toein«fufien  gemalt  »erben, 
©erm  ober  £efen. 

©eftaubeneö,  eine  ©ulse  toon  halber*  unb  S$toetn«füfjcn. 
Glace ,  ein  f urj  eingetodjter  ©aft  Don  Sleifö ,  *n  bem  gleite 

ba\)on  einen  ©lanj  ju  geben, 
©ran at,  eine  gemixte  garcefoeife. 
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Hachis  ober  Hachse,  eine  gefönte  Hein  ge^adfte  6$eife. 

Hagebutten,  £anebutten. 

£efen  ober  ©erm. 

£ollunber  ober  Roller. 

§onigbeeren,  Himbeeren  ober  9ftottbeeren. 

£o«£o,  ein  farcirte«  ober  gemifötcS  ©emüfe. 

.  3- 

Jus,  <ödjü*  ober  ßraftfuwe. 

tfarfiol,  SBtumeufo^l. 
Äarnelli,  SDöibbcrcier  ober  SoAnicren. 
Kartoffeln  ober  (Srbätfet. 
äeule,  ©^enfel  ober  ©Riegel.  - 
tfnöbel  ober  tflöge. 
ßol)l,  itöljl  ober  2ötrfdjiug. 
ßoteletten  ober  ftarbonaben. 
ßranavottbeeren  ober  SCÖa^otberbeeren. 
Krapfen  ober  ftüdjel. 

tfrebäbutter,  eine  rotye  ©utter,  au«  ben  ©egalen  ber  tfrebfe 
bereitet. 

u<$el,  ober  Keine  Äratfen  auf  oerfötebene  Hrt. 
tfufumern  ober  ©urlen. 

*  •  • 

Senbenbraten  ober  fiungeubraten. 
Simonien  ober  Zitronen. 

m. 

Sftarmelabe,  $)eft  ober  baö  3ttart  oon  ben  grüßten,  toel^e« 

fteif  mit  3ucfer  eingefodjt  toirb. 
SDteerrettig  ober  ßteen. 
2KoU  beeren,  Himbeeren  ober  §onigbeeren. 
2KuS  ober  ©afö,  ein  toeidje«  abgetönte«  ©erity  oon  9ttil$  unb 
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$fan§elf  eine  (Steife,  toeldje  t>on  gleifcfj,  £iern,  ©emmein  unb 

fcerföiebenen  anbern  3utl)aten  gebarfett  nrirb. 
Sßfannenludjen  ober  ©linken,  (Sterftoben,  (Jierfletfe. 
sßrieS  ift  ba3  fetnfte  mildjitjeipe  gletfä,  toeldjeS  fidj  an  ber  ßunge 

unb  am  £alfe  beflnbet. 
Tübbing,  eine  ©peife,  bic  *on  ©uttcr,  ©cmmeln,  ©ern  unb 

anberer  3utyat  bereitet,  in  ein  $uc$  gebunben  unb  gefotten 

nrirb. 


Ouarl  ober  Stopfer. 


Ragout,  ein  feljr  fein  ober  fleht  gefdjntttenes  <5ingemad)te*. 
&ai)m,  ©af>ne,  ©djmetten,  ober  ba«  auf  ber  9JM$  befmblidje 
SDicfe. 

SRif olen  ober  Heine  gefüllte  Eatfereien  jur  ftebenfpeife. 
ftotljbeeren  ober  (Srbbeeren. 

©ago,  tteine  gebörrtc  jterne  au«  bem  Wart  eine«  Bannte*  in 

Oftinbien. 
©aljue,  ©djmettcn,  ober  föaljm. 

©a Im i,  eine  fetyr  fdjmacffjafte  ©auce,  loeldje  t>on  jufammen  ge= 
ftofjenem  ©eflügel  mit  SGßein  ausgetobt  wirb,  unb  gemeinig* 
lid)  ju  geberroilb  am  bienlidjftcn  ift. 

©auce,  ©ofj,  S3rü^c. 

©auerborn,  SGBeinfdjarl  ober  (Sfftgbeerett. 

©$enfel,  ß  etile  ober  ©Riegel. 

©djmanferln,  lauter  abgetrorfnete  baumeln  Don  einem  feinen 
uTiuö. 

©$  mar  reu,  eine  abgebrühte  ©peife,  toeldje  gebaefen  unb  Hein 
geftofjen  nrirb. 

©djmettcn,  ©a$ne,  ober  töaljm,  ba«  SDitfc  auf  ber  Wt\X%. 
©djnee,  ba$  Söeijje  ton  (Stern  ju  birfem  ©$aum  gefölagen. 
©$obo,  flelje  Chaudeau. 
geboten  ober  grüne  (Srbfen  fammt  ben  ©#alen. 
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©emmein,  gefüllte,  ober  ©abefen. 
©for^oner,  ober  fätoaqe  Bürgeln, 
©pinattopfer,  ber  jufammen  gegangene  ©pinatfaft. 
8Uffabe,  eine  ftarce,  toelc^c  lieber  ju  einem  gangen  Sailen 

formirt  nnb  gebünftet  nurb. 
©ulje  ober  Wfttc. 

S. 

Tobinambours  ober  (£rbbirueu,  (*rbfaftanien. 
$er>fer  ober  Quart. 

2öac$f)olberbcercn  ober  £rananutbeeren. 
Söamme,  baö  23aud)fleifdj. 

Söanbeht,  toeldje  ben  tarnen  nur  fcon  ben  formen  ober  Lo- 
belien ^abcu,  bte  gcmeintglidj  länglidj  unb  toannenartig  flnb. 
SESanft,  gjMcfe  ober  Jtröfe. 
Bein  fdjarl,  (£fftgbeeren  ober  ©auerborn. 
Bibberet  er,  flarneüi  ober  23ocf«niercn. 
Birfcfcing,  JToljl  ober  tfo^lfraut 

3. 

3itronen  ober  Simonien. 


©om  <9efc*nrr 

2({fiette,  eine  ©Rüffel  ober  platte  ju  9lebenfpei|en. 
33  ad  platte  ober  SBacfbledj. 
SBvatraine  ober  Söratyfannc. 

(Safferolte,  itafterottc  ober  eine  fupferne,  aber  berühmte  Pfanne. 
§afen  ober  Sotf. 

3ft5f)re  ober  Ofenröhre,  toorin  gebaefeu  rotrb. 
»Sdjürcr  ober  ©Raufet. 
(Seiner  ober  2)urd)fd)Iag. 

rubier  ober  Oulrt,  womit  man  (Sljocolabe  unb  anbertt  ©djaum 

verfertigt. 
Siegel  ober  Wambel. 
Söiegemeffer,  ©$ueibemeffer. 


Digitized  by  Google 


f 
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©om  mtb  ©ewW&t. 

Bentner,  ber  ofterreidjifdje ,  Ijatt  110  ba\)er.  $funb. 
—  berliner,  Ijalt  91*/3  wiener  ^fitnb. 

©8  mad)en  atfo  11  $funb  bat)crifd)  40  Sßfunb  wiener, 
unb  10  $funb  wiener  12  <pfunb  berliner  Gewicht. 
Wl  a ,  baljerifdje  ^att  8/4  öfterrei^cr  ober  3  ©etbl. 
Ouartl,  ber  Vi  S^eil  Don  einer  batyerifdjen  SRafc. 
2Kafjl,  Vi  5fterreidjer  2Ka&  ober  ein  ©eibl. 
tfanbl,  eine  tyatbe  5fterreidjer  flttafe. 

Gajel,  ein  mündjner  3JWtynajj,  weldje«  in  Oefterrei*  Vi  SKafe 

ober  ein  ©eibl  ift. 
Ouart,  berliner  ift  Vi  ofterreidjer  ober  Vio  batjerifdje  2Kafj, 

4  batyerifäe  madjen  3  äfterreidjer  Wlafy. 


£>a«  fcreufjifdjc  Sftafj  verhält  fidj  &u  bem  batoerifdjen  auf 
folgenbc  SOBeife.  (*in  ^reujjifcfye«  Ouart  ift  etwa«  tneljr  al«  eine 
iat)crifcr)c  Wag;  fedj«  preufjiföc  Ouart  madjen  fcti&S  bar;erifd)e 
3J?a§  unb  Vi/  ober  brei  batjerifd&e  Quartel,  unb  fünf  öfter  * 
rei$ifd)e  2Ra&. 

*3m  ©cwidjt  madjt  ein  preufjiföer  3entner  120  batyerifd&e 
unb  110  öfterreidjifdje  $fimb,  unb  36  bai)erifd)c  Sotlj  machen  ein 
^reujjifdje«  $funb. 


3t  nntetf  »ng 

über  baö  ©ewkfot  unb  bie  t>erl$ltni&mä&ige  Quantität  ber 

Semmeln. 

SDa  bie  Quantität  ber  ©emmein  bei  ben  meijten  ©Reifen 
mit  ©elbbetrag  angegeben  ift,  unb  ba  wegen  ber  öfteren  SBerän* 
berung  be«  ©etreibpreifc«  feine  richtige  3ar)l  hierüber  angegeben 
werben  fann,  fo  fanb  idj  für  not^wenbig,  bie  ©cmmeln  nadj  bem 
Gewichte  anzugeben,  unb  ju  fagen,  bafj  bamal«,  al«  idj  ba«  Söitct) 
getrieben,  eine  ^weifreujerfemmel  ein  23iertetyfunb  ober  adjt  fiotl) 
gewogen  $abe;  baljer  glaube  idj,  wirb  bei  jebe«maliger  Abwägung 
ber  ©emmeln  bie  befte  Quantität  beftimmt  werben  tonnen. 
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(grftr  £btl)cUun0. 
f&on  freit  kuppen. 

a)  gteifdjfuppen. 
1.  ©utr  Stauttlott*  ipfcer  orfctnäre  flippe. 

■ 

^an  nimmt  ein  <B*ücf  9ttnbffeif$,  fo  gro&  man  e«  nötfjig 
l)at,  unb  fefot  c«  mit  frijdjem  SBaffer  ju.  2Öi(l  man  eine  gute 
Suppe  ba\)on  erhalten,  fo  ift  magere«  g(cifd)  bem  fetten  fcor$u* 
gießen.  3luf  ein  fetücf  Don  4  biß  5  $funb  fonnen  immer  5  bi« 
6  $ftaj$  SBaffer  genommen  werben.  §at  man  eine  alte  £>enne, 
tfalbsbeine  ober  tfuocfcen,  fo  muft  na$  Quantität  ber  $opf  au$ 
größer  fein.  £>at  baä  glcifd)  gut  gefdjäumt,  fo  nimmt  man  ein 
paar  gelbe  Gliben,  «ßaftinaf,  ein  «eine«  ©tücf  ©eHerie,  etliche 
^eterfilieumurjeln,  audj  $orri;  bic&  alles  wirb  rein  abgefärbt 
unb  gemafcfjcn,  bann  in  einige  ©tütfe  gefdjnitten,  mit  einem  ga* 
ben  sufammengebunbeu ,  unb  ju  bem  gleifdjc  gelegt.  £at  ba« 
glcifd)  2  ©tunbeu  gut  gefotten,  fo  fann  man  ba«  gett  baoon  ab- 
f$5pfen.  $>a«  glcifd)  muß  immer  jugebeeft  bleiben,  unb  gana 
langfam  fteben,  bamit  bic  ©uppe  nidtf  trübe  wirb. 

2.  ©Ute  3m ober  braune  Zaitfappe. 

9Kan  nimmt  einen  Siegel  ober  eine  (Saffcrolle,  legt  gett  ober 
etliche  ©Quitte  frifcfyen  ©peef  hinein,  bann  fcfynctbet  man  etliche 
3»iebeln  in  ©Reiben,  fo,  bajj  man  ben  S3oben  bamit  bebeeft, 
unb  etltdje  ©eunirjnägelu  baju.  hierauf  wirb  ein  magere«  ©tü<f 
ro^c«  Dfänbflelfd)  fc^ntttweife  hineingelegt.  ^lua>  fdjueibet  man  et* 
li$e  gelbe  »üben,  spaftinaf,  $crri,  ©ctlcrie,  alle«  ju  «einen 
©c^nifreln  hinein,  la&t  biefe«  nnjugebceft  fo  lange  auf  ber  ©tut 
aWratro,  bis  bie  ^wiebet  auf  bem  »oben  gtei<$  braun  wirb. 
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2  (Srfte  ttfttyeUung. 

$)anu  gieftt  man  gute  Sßoutllons  ober  glcifdjfuwe  baju,  unb  lagt 
cö  jugebetft  einige  ©tunben  langfam  fteben,  bamit  e$  nicfyt  trübe 
wirb.  Sftan  fann  andj  jtalbsbeinc,  ober  23einc  fcon  ©cflügel  fjiu* 
ein  tljun,  baju  audj,  wenn  man  es  Ijat,  ein  Heines  6tücf  €>djaf* 
fleifd)  ober  SBcine.  Wit  biefer  6n^e  fann  man  alle  €>uppen  far= 
ben,  nnb  fie  fcljr  fdjmacffyaft  machen.  Sind)  ift  fic  fetjr  nüfeltd), 
unb  bei  aller  tfodjerei  Ijödjft  uottjwcnbig.  (SS  ift  audj  nid)t  no= 
ttyig,  eine  Quantität  baüon  anzugeben,  weil  fic  fid^  ein  paar 
Sage  lang  aufbewahren  Idfet.  ** 

3.  ©lace  |u  machen. 

3n  eine  (Safferolle  legt  mau  gett  auf  ben  23oben,  baju  £wie= 
fceln  nebft  fielen  anbem  ^Bürgeln,  allcö  tu  flctnc  ©tüde  gefd)nit= 
ten.  SDann  nimmt  man  3  spfunb  magere«  DfUribfleifdj ,  2  $funb 
jtalbfleifd),  ein  Ijatb  ^3funb  guten  ©djinfen,  3  ober  4  tfdtberfüBe, 
mehrere«  S3ein=  unb  5tnod)enwerf,  wenn  man  e$  fyat.  SDiefeS  alle« 
wirb  gefdjnttten ,  jufammengeljacft,  unb  in  bic  (Saffcrolle  gelegt. 
Sttau  lägt  es  Anfangs  auf  bem  S3oben  etwas  bräunlich  »erben, 
alSbann  glefjt  man  4  Sftaf?  SSaffcr  barauf,  Idfet  cä  jugebeeft  5 
6tunbeu  lang  jufammen  ganj  langfam  fodjeu,  fobann  feilet  man 
e$  ab;  ben  nod)  übrigen  6ub  dou  ben  Seinen  aber  feilet  man 
burd)1  ein  $udj,  fefcet  rö  in  einer  (feilten  Gafferolle  ober  in  einem 
Siegel  wieber  anf,  unb  lägt  cö  bis  auf  eine  fyatbe  9flafj  cinfic- 
ben.  £>iefcS  fdjüttct  man  auf  einen  porzellanenen  ober  irbenen 
Heller,  unb  fefcet  es  an  einen  füllen  Ort.  SDiefeS  (9lace  ift  fcfyr 
notljwenbig,  unb  in  allen  ßüd)en  §u  gebraudjen;  e§  wirb  in  ber 
golge  bei  m'elen  ©peifen  gebraust,  unb  genannt  werben.  3m 
gaUe  bie  föinbfuppe  nid)t  frdftig  genug  ift,  barf  mau  nur  ein 
«eine«  ©tücf  von  biefem  ©lace  baju  legen,  wenn  fie  beffer  unb 
fömacfljafter  werben  foH.  .  ^  . 

■ 

4.  SBraife  ju  machen 

.  $>te  SBraife  ift  eine  ©attung.  guten  ©ubeS,  in  welkem  Der« 
fctyiebeneS  gleifdj*  ober  ©eflügelwerf  ftd)  fel>r  mür(>e  unb  fc&matf* 
Ijaft  foc^en  lägt;  aud)  behält  eö  feine  äöeijje  in  bemfelben.  9)tan 
nimmt  ndmltc§  eine  meljr  tiefe,  als  flache  CSafferolle,  giefct  einen 
$$etl  SOöein,  unb  einen  SljeU  gute  gletfdjbrüfce  tyinetn;  gehört  e* 
ja  ©ilbpret,  fo  (ann  au$  (Sffig  baju  genommen  werben.  ÜKau 
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legt  audfc  feljr  m'el  9tinb*fett  unb  einige«  Sffiurjelwerf  baju,  al«: 
gelte  SRüfceu,  ^ßaftinaf,  ganje  3wiebcln  mit  Wägelchen  befteeft,  unb 
ein  yacLT  fiorbeerbldtter.  3U  biefem  (Bube  urttto  aflc$  ba$  genom* 
men,  roaS  man  in  ber  S3raifc  fodjcn  und,  nadjbcm  eö  jubercitet 
ift.  $)te  grtcanbeanr  müffen  gefpieft  werben.  3)t  (Geflügel, 
unb  foU  cS  fcfyr  n?ei^  bleiben,  fo  muß  alles  in  ©pect  eiugebunben 
werben,  uad)bem  es  gut  breffirt  ift.  WSbann  wirb  ein  Rapier 
nad)  ber  5Kitte  ber  GafferoHe  jugefdmitten ,  unb  auf  bas  barin 
23cfiublidje  gelegt,  bie  Gaffer  olle  aber  mit  il)rcm  gehörigen  £ccfcl 
jugebceft.  5WeS  mu§  Ijicr  fel)r  langfam  focfyen,  um  rcdjt  mürbe 
ju  werben,  unb  weife  ju  bleiben.  $\\  biefem  Sube  ober  ©raifc 
fauu  man  mehrere  ©adjcii  fodjcu,  bic  i>on  gleid)cm  ©efdjmacfc 
finb;  audj  ift  baSfelbc  einige  läge  aufzubewahren;  nur  mu&  biej? 
im  Sommer  au  einem  füllen  Orte  0cfct)cl>cn.  £at  mau  fie*  uicfyt 
mcfyr  notljig,  fo  fauu  man  fie  and),  nadjbcm  fie  fct>v  rein  gefeibet 
worbeu  ift,  $u  einer  ©face  einfiebeu  (äffen,  bis  fie  anfangt,  biet idjt 
ju  werben.    SDiej)  gibt  bann  ju  Saucen  ein  fcl;r  gute«  GUace. 

5.  ftraftfiippe  für  Äranfc. 

^an  nimmt  ein  mageret  Stücf  *Riubflei)dj  toon  2  Sßfunb, 
einen  JtalbSfnodjeu,  ein  Stücf  ©djafffeifö  ju  1  Sßfuub,  ober  ©cbaf= 
fü&e.  $>iefc$  fcfcct  mau  in  einem  $»afeu  ober  £opfc  Don  2  TOafe  fri- 
feiern  SÖßaffer  jum  Jener,  gibt  aud;  eine  alte  Xaube  ba^u,  bie, 
wo  moglid),  gefc^offen  ober  crbroffelt  werben  folltc,  bamit  ba« 
S3lut  nicfyt  batoon  fommt.  SBenu  biefcS  »crfctyäumt  tyat,  fo  gibt 
man  2  s$eterjilienwurjelu,  2  gelbe  9c üben,  2  ^aftinaf,  2  SeHcric= 
ftoefe,  ^orri,  unb  eine  ganje  3wiebcl  baju;  nun  läßt  mau  es  bei 
einer  <55tut  braten,  bann  ftectet  man  ctüdje  (Ikwürjuagclu  barcin, 
gibt  ju  beufelben  in  bic  ©u^e  aud)  ein  paar  3e$en  ^nob(aud) 
unb  ein  Lorbeerblatt.  SBenn  allcö  biefcS  barin  ift,  wirb  ber  £o$f 
mit  einem  SDecfel,  wetdjer  barauf  $$t,  gut  jugebceft;  mau  »er* 
#djt  audt)  ben  SDccfet  mit  einem  ]\tled)teu  £cig ,  unb  läjjt  biefcS, 
gut  gebeeft,  3  ©tuubcir  fieben,  fobann  feilet  mau  e$  ab,  unb  gibt 
be«  SfcagcS  jweimal  eine  ©djale  jur  5lnfeud)tnug  ju  trinfen ;  faljen 
fann  man  fie  nad)  belieben. 

r   J  .  .   • 

^  6.  3)rautte  &aftf  tippe  mit  9fetö  obtv  OTaccaroneu. 

SJcan  nimmt  auf  12  $erfoucn  Vi  *Pfwnb  DM«,  wafd)t  beu- 
felben fo  lange  mit  SBaffer,  bis  nichts  SEBet&cö  meljr  ba*en  ge$t, 
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fefcet  biejcu  0teiS  mit  guter  «ouiffou*  ober  gteifcfcfuwe  $u,  lä&t 
üju  ficben ,  ofyte  il>n  aufzurühren,  bis  er  fd&ou  weif*  unb  aufge* 
gangen  ift.  $or  bem  ^turic^tcn  fett>ct  mau  btc  nodj  übrige  ©u^e 
bat>on  ab,  gibt  eine  3w*5@We  barauf,  richtet  eS  $ur  $afet  an, 
unb  fallet  es  nadj  ©efdjmacf.  9luf  bic  nämlidje  $lrt  madjt  man 
audj*  bie  SJcaccaroueu ,  nur  mit  bem  Unterfdjtebe ,  ba&  biefelben 

nidjt  auSgewafcfcen  werben.  #  , 

- 

.  .  7^  @me  jbliofuppt  ju  ma$en. 

2flan  nimmt  frifc^cö  Dcinbsfett,  ober  ©ve<f,  in  eine  (Jaffcrotle, 
barauf  ^WieM  unb  magere«  Dflinbffeifdj,  laßt  biefes  auf  einer 
ftarfen  ©tut  angeben,  biö  eS  auf  bem  23oben  braun  wirb.  S)aun 
gibt  man  es  in  eine  Gaffcrotte  \>on  6  2J?af$,  ba3it  3  Sßfimb  ßatb* 
-  fteifdj  fcom  §alfe  ober  Knochen,  3  jpfunb .  SRinbfleifdj ,  welkes 
mager  unb  fläd)ftg  ift,  einen  Sttnbsfujj,  ein  \>acix  ftalbfüfee,  eine 
alte  §ennc;  oon  Sßeterfilie,  Sßaftinaf,  gelben  föüben,  toou  jebem 
ein  \>aar  ©tücfe;  bieg,  uebft  1  ^ßfnnb  ©ctn'ufen,  läftt  man  4  ©hin« 
ben  fteben,  bann  feilet  man  eö  rein  ab,  unb  gibt  es  in  ©djateu 
ju  trinfen. 

8.  Ztbevfuppt. 

3ftau  nimmt  eine  gange  Kalbsleber,  fdjueibet  fie  $u  f leinen 
©ctymfceln,  wenbet  biefc  in  9Kel)l  um,  unb  baefet  fie  aus  bem 
©d)tnal$e  ober  ftett;  ftofet  fie  im  Dörfer  fein  mit  fcou  2  Stm&x* 
©emmcln  gebaefenen  ©d)mfcetn,  gibt  es  in  einen  Siegel  mit  etwas 
gefetynittenem  Sßeterfiltenfvaut  unb  ^orri  *c,  gibt  gute  gletfcfc 
ober  3u$=©uwe  baju  unb  läßt  es  gut  auSfieben,  feilet  es  burd) 
ein  ©ieb,  unb  richtet  eS  über  geröftete  ©emmein  an. 

♦ 

9.  äörifle,  fricaffitte  neiöfuppt. 

SDer  DceiS  wirb  in  ber  nämlidjen  Quantität,  wie  in  9fcr,  6, 
Vi  $funi>  gewafdjen,  unb  in  guter  ©uppe  ganj  weid)  gefotten; 
biefer  fann  aber  öfter  aufgerührt,  unb  na$  belieben  gefallen 
werben.  23or  bem  einrichten  nimmt  mau  5  bis  6  (Sierbottcr  in 
einen  £otf ,  einige  tropfen  frifc^cS  Söaffcr  baju,  gibt  ben  föeis 
unter  beftänbigem  Quirlen  hinein,  rn^rt  es  einige  Knuten  fo 
beim  geuer,  bis  es  anfängt  bicfidjt  gu  werben,  unb  man  eS  fo 
jur  Xafel  anrieten  fann. 
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10.  Söeffte  gesoffene  Quppt. 

£>oi  man  etwa«  Uebriggebliebeuc«  fcon  einem  gebratenen  5?a- 
paun,  t>on  ftitynern,  3nbiau,  ober  and),  im  Stalle  baf*  man  nidjtS 
anbercö  f)at,  ein  ©tücf  fdjenen  weiften  Kalbsbraten,  fo  wirb  toon 
biefem  alle  braune  §aut  abliefet,  unb  ba«  *yleifd)  im  Dörfer 
fein  geflogen,  aueb  eine  .ftanb  voll  abgezogene  2ftanbcln,  unb 
4  ^artaefcJtteire  (£ier  baju  getfyan.  SCßenn  alle«  biefe«  Hein  ge« 
flogen  ift,  legt  man  ein  wenig  SKiuböfett,  ober  ein  ©tücf  93utter 
in  einen  Siegel,  gibt  einen  Söffet,  »oll  feboue«  9JM)l  baju,  lägt 
e«  anlaufen,  gibt  ba«  ©eftoffene  Ijinein,  rüfyrt  eö  einigemal  um, 
füllt  ben  Stiegel  mit  guter  gleifdjfuppe,  unb  lägt  e«  eine  gute 
©tunbe  fod)eu.  9Kan  fann  aud)  ein  wenig  9Jcu«fatnug  hinein* 
geben;  *or  bem  Slnricbten  fcfjlägt  man  eö  burdj  ein  £aarfieb  ober 
einen  SDurd)fd)lag,  unb  richtet  eö  über  geröftete«  SBrob  an. 

* 

I 

11.  Äafferfuppe. 

3Man  fefcet  einen  Stieget  ober  eine  (SafferoHe  mit  ftinböfett 
unb  einigen  ©djntfeeln  ©peef  auf,  gibt  rcdjt  \>tct  in  ©cbetben  ge= 
febnittene  gwiebcln  hinein;  aud)  eine  ganje  3wiebet  mit  Nägeln 
befteeft;  fobann  fcbnelbet  mau  ein  $fuub  mcjgercö  Sftinbfleifdj,  ein 
Ijalbe«  ^ßfunb  ftatbfleifcb,  alle«  in  Heine  ©djnifceln  btnetn;  Ijat 
man  einen  guten  ©djinfen  ober  ein  ©tuet  geräucherte«  magere« 
gleifcb,  fo  fann  man  I)ien>on  aud)  Vi  $funb,  nadjbem  e«  fauber 
gewafefeen,  fyineinfetyneiben;  aud)  legt  man  ein  paar  gelbe  föüben, 
^aftinaf,  ©eüeric,  äffe«  in  Heine  ©djmfeeln  gefdjmtten,  baju,  unb 
gibt  e«  auf  ba«  gleifä,  lägt  eö  fobann  auf  einer  ©lut  fo  lange 
bünften,  bi«  e«  anfängt  auf  bem  ©oben  bräunlich  ju  werben; 
bann  toenbet  man  e«  öfter«  um,  ftäubet  ein  paar  Äodjlöffel  toofl 
feböne«  Wlcty  baran,  wenbet  eö  bamit  uoeb  einigemal  um,  unb 
fußet  fo  t)tcl  al«  eö  nötljig  ift,  gute  ©uppe  barauf.  £at  man 
3u«=  ober  braune  ©uppe  toorrätljtg,  fo  wirb  e«  nodj  beffer,  wenn 
man  bie  £älfte  bagu  nimmt,  unb  e«  noc§  eine  ©tunbe  bannt 
fodjen  lägt,  ©obann  fd)lägt  man  e«  burdj  ein  ©uppenfieb,  ober 
burd)  einen  £>urd)fd)lag,  fricaffirt  e«  tjox  bem  9lnrid)ten  mit  5  (£ier* 
bottern,  unb  richtet  eö  über  geröftetc«  S3rob  für  12  Sßerfoncu  an. 

12.  Kteb&fuppt. 

30  ©tücf  Ärebfc  werben  abgefotten,  auögebroc^en,  unb  ye 
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Skalen  mit  einem  Srncf  fluten  JButtcr  tm  Worfcr  fein  geftoften, 
in  einen  Sieget  gegeben,  am  ftcuer  abgetroefnet  ullb  mit  gtctfd)^ 
brütyc  aufgefüllt;  mittlcrmcilc  merbeu  3  (Semmeln  abgerafpclt,  in 
Stüctc  gcfdjnittcn  unb  ber  Jtreböfub  barüber  gesoffen,  Va  Stunbe 
nod)  focf)en  laffen  unb  burd)  ein  Sieb  gcftricfyen;  bic  au$gebros 
djenen  Sh'cbäfdjiocifc  werben  in  flehte  Würfel  gefdjnitten  unb  in 
bic  Suppe  gegeben. 

- 

3flan  legt  in  einen  Siegel  ober  in  eine  Gafferotie  gett  ober 
23uiter,  unb  auf  ben  SBobcn  eine  .^aubooll  gefdjnittenc  ,3u>iebcln; 
^tetauf  n>irb  eine  $Jttl$  ju  f  leinen  Scfynifceln  fammt  bem  SKefc,  aud) 
eine  gute  §anboott  grüne  ^eterfilie,  unb  eben  fo  x>icl  $orri  unb 
3nricbelftenget  gefdjnitteu;  biefe«  beeft  man  &u,  unb  läfrt  c$  fo 
lange  bünften,  bis  c«  auf  bem  33oben  brauultd)  toirb;  ,bann  ftdus 
bet  man  ein  paar  fioffel  oofl  üftefyl  baran,  rüfyrt  cö  öfter  um, 
bdeft  um  1  fr.  Scmmclfd)ui^cln  in  Scfymalä,  unb  ftöfjt  biefe  fammt 
bem  Uebrigen  im  Dörfer  flein,  legt  c$  nneber  in  ben  Siegel,  gibt 
gute  gleifd)  fuppe  bar  auf,  unb,  fo  man  c«  l)at,  fanu  man  audj  bie 
§dlftc  3uö'Suppc  nehmen,  unb  bamtt  gut  au$fteben  laffen.  93or 
bem  SInridpten  roirb  e«  burdj  ein  Sieb  gefc^lagcn  unb  über  ger5* 
fteteß  SBrob  angerichtet,  bann  nad;  belieben  Pfeffer  ^inju  gctfyan. 

14.  Zuppe  von  ^d^eltt. 

SKan  nimmt  etliche  gebratene  Sögel,  ftöfjt  biefe  im  Dörfer, 
gibt  aud?  gebaefene  Semmelf^ni^clu  unb  ein  paar  gebaefene  ©ier 
baju.  Uebrigen«  wirb  auf  bie  nämliche  2Irt  toie  mit  ber  Wlil^ 
fuppe  toerfa^ren.  - 

13.  &rriiirer  flippe. 

SKan  nimmt  ßörbetfraut,  Sauerampfer,  gkteiflienfraut,  Spi* 
nat,  etwas  junge  3n?tcbclu,  ^ßorri  unb  auefy  junge  ©artenfreffe. 
SDiefc«  n>irb  alles  rein  getoafdjen,  unb  mit  bem  Scheibe  *  ober 
Sßiegcmeffcr  fein  jufammcnjjefdjuittcn ;  bann  mirb  ein  Siegel  ober 
eine  CTafferolIe  aufgefegt,  unb  33uttcr  ober  gutes  ittinbsfett  mit 
einigen  fiöffetn  voll  fd)önem  -SRcfyl  Ijineiugclegt,  n?eld)e3  man  an* 
laufen  Id§t ;  bann  gibt  mau  bie  getieften  Kräuter  ba$u;  lajjt  c$ 
jufammen  nod)  eine  SSkilc  bünften,  unb  fo  fußet  man  c*  mit 
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guter  9ttnbfup$e,  l<$t  e«  gut  auffteben,  aber  niebt  in  lange, -fonft 
»elfteren  bie  Kräuter  bic  garbe.  23or  bem  2lnrid}ten  fauu  man 
ungefähr  auf  3  üftajj  Suppe  s  6  ßierbotter  in  einem  £afen  mit 
einigen  Toffeln  faltem  Saffer  abquirlen,  unb  bie  Suppe  bamit 
fricaffiren;  ba«  ift,  mau  fejüttet  eö  unter  beftanbigem  ftüftren  in 
bie  Suppe,  rü^vt  e«  fo  lauge,  bis  bie  Suppe  anfangt  bitfic^t  $u 
werben;  bann  richtet  man  e«  über  gcröftete«  23rob  an. 

16.  &uppe  von  Gnbivitn,  »irfting  obtt  Zaun* 

ampiev. 

SDie  <£nbtmen  werben  1)10311  gau$  fein  länglidj  gcfdjnitten  n>tc 
$um  Salat,  fobanu  werben  bicfelben  in  SButtcr  ober  jett  gebün^ 
fiet,  3JM)l  baran  geftaubt,  bamit  gerüfyrt,  unb  mit  Suppe  ange* 
füllt;  übrigen«  fricaffirt  wie  bie  tfrauterfuppe.  Wxt  SCBirfcbing 
ober  Sauerampfer  wirb  auf  eben  btefe  Slrt  »erfahren;  nur  e«  $u 
fäneiben  ftef)t  $tcr  in  eine«  Seben  belieben,  langlia)  ober  «ein. 

17.  Spargel'  Pbtt  Karfiols  (toluntttttoW)  <§nppe.  ' 

$Der  Spargel  ober  23lumenfo()l  barf  eben  nidjt  \>om  fdjonftcn 
je^n;  berjelbe  wirb  ein  wenig  in  Saljwaffcr  überfotten,  fobann 
flciu  gcfdnüitcn,  nadj  belieben  in  einem  Siegel  mit  S3utter  ge* 
bünftet,  feine«  üftefyl  baran  geftaubt  unb  mit  Jfeifdjfuppe  äuge* 
füllt,  gut  aufgejotten,  fobann  toor  bem  5lnriä)ten  nacb  2Rr.  15.  f  xu 
caffirt.  Sftau  fann  audj  ein  wenig  Champignon«  unb  Sßeterftlie 
baruntcr  feftneiben. 

18.  Qtxttt  Kartoffel«  obtt  <$i*äpft!f tippe, 

Man  Watt  10  ober  12  Stücf  mittlere  ©rbäpfel,  fä)neibet  fie 
in  feine  Scheiben,  nimmt  eine  (Safferotle  ober  einen  Siegel  mit 
vielem  gett  auf  bem  ©oben,  gibt  eine  gute  §anb  soll  3^ie^c^n/ 
auä)  Sßcterfilie,  bann  bie  Chrbäpfel  barauf;  unb  la&t  flc  9U* 
fammen  büufteü,  ftäubet  2  ßßffcl  toll  fd)6nc«  2tteljl  baran,  unb 
iäfjt  e«  nod)  eine  SBeile  ftc^en;  bann  füllet  man  e«  mit  einer 
guten  gletfcbfuppe,  noeb  beffer  aber  mit  3u«*6uppe,  fo  man  fie  tyat, 
gibt  etliche  gefcaefene  Scmmelfc^nifeel  barein,  unb  l&fet  fie  gut  ba* 
mit  ©erfoeben.  93or  bem  filtrierten  wirb  e«  burä)  ein  Sieb  ge* 
Wagen,  unb  über  gebatfene,  gewürfelte  Semmeln  angeriebtet. 
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19«  Granne  ®nppe  von  ®>tedtübtn. 

Sftan  nimmt  ein  paar  §anbe  soll  Heine  SRüben,  njdfdjt  nnb 
fd)abt  fic  fauber  ab,  fdntetbct  fic  rtcin,  gibt  gett  ober  edjmalj  in 
einen  Stiegel,  nnb  ein  ©tuet  3ucfer,  nuc  ein  ei,  hinein,  liefen 
3ncfcr  tagt  man  jcrgcljen,  nnb  ganj  faftantenbraun  toerben;  bann 
legt  man  bie  föübcn  hinein,  beefet  ftc  ju,  nnb  la&t  fic  bei  öfterem 
Umrühren  ganj  toeid)  bünften,  enblid)  ftaubt  man  ein  paar  Söffet 
»oÜ  5ftebl  baran,  läßt  ftc  bamit  nod)  brauner  toerben,  gibt  etltcbc 
©djnlfceln  gebatfener  €>cmmel  hinein,  füllt  e8  mit  guter  gfaifdj* 
ober  3"S=©nvpc  auf,  nnb  laßt  cS  gut  auäfteben;  oor  bem  2ln* 
rieten  fdtfägt  man  e«  bur<$  ein  ©leb,  unb  richtet  e«  über  ge* 
baefeneö  ober  geröftdeS  SBrob  an. 

20.  ©clbe  $lübtn'-&uppe. 

... 

SWan  nimmt  f$öne,  gro&e,  fafttge,  gelbe  Drüben,  toäfcfyt  unb 
febabt  fic  fauber  ab;  fobann  reibt  mau  fte  auf  bem Sftctbeifcn,  reibt 
aueb  um  einen  ßreujer  ©emmel  baju;  bartn  legt  man  in  einen 
Stiegel  ein  gute«  ©tue!  Söutter  ober  ftinbSfett,  legt  bie  «Rüben 
barauf,  unb  tä&t  fie  aufgebeeft  auf  einer  ftarfen  ©lut  ftcfyen,  rütj* 
ret  fie  öfter  mit  einem  SRüljtlöffcl  um,  unb  läftt  fie  a%it  auf  bem 
SBoben  roieber  bräunlich  toerben.  ©inb  fie  burd)  unb  burd)  braun« 
lic§,  fo  ftäubt  man  einen  Söffet  oolt  fdjöneö  Wtijl  baran,  gibt  gc= 
baefene  ©emmet  tytnetn,  ftöfjt  fie  in  einem  üftörfer  gufammen,  nnb 
t&fct  fic  nrieber  in  bem  Stiegel,  mit  guter  gleifdjfuwe  aufgefüllt, 
eine  SBetle  gut  »erfieben.  2)?an  tarnt  au$,  um  biefelbe  nod)  beffer  * 
$u  machen,  ein  ©tücteben  guten  ©cfyinfen,  unb  einen  tfalbsfnocben 
bamit  üerfieben  laffen,  ober  ein  ©tücf  magere«  tfatbfleifcb  nacb 
^Belieben  baju  nehmen.  93or  bem  Anrieten  toirb  alle«  burc§  ein 
©teb  gefcblageu  unb  über  geröftete  ober  gebaefene  (Semmel  ange* 
richtet.  $5ie[e  ©u^e  i ft  fefjr  gut  unb  fräftig,  aud)  für  braute, 
toobei  aber  ber  ©djinfen  toegbteibt. 


r  ■  •■ 


21.  <$ttte  falfdje  Snautafyenfuppt. 

2ttan  nimmt  etliche  £ütjuertcbern  unb  3ftagen,  unb  fdjneibct 
fte  roij  mit  ^cterftlienfraut  flein  jufammen.  SDann  rü^rt  man  ftc 
mit  einem  $aar  (Siern  ab,  gibt  um  2  fr.  ©emmelbröfeln  barein, 
ettoa«  ©at$  unb  2ttu«fatcnblütl)e.  23on  biefem  Abgerührten  »er* 
ben  l>crnac$  lauter  Heine  üKaurac§en  ober  2Rorc$e(n  gemacht,  jebe« 
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tn  einem  au|Q€uopfien  vri  umgcret)n,  mu  ^emnuioreicin  ce|tuui, 
$ernodj  in  nid&t  gu  Ijeijjem  ©c^malje  gebatfen,  unb  in  bie  6uppe 
gegeben.  2Kan  fann  orbin&rc  <5üppe  ober  etwa«  3u$  barauf 
geben,  td^t  eä  nodj  einmal  auffieben,  unb  gibt  e$  $nr  iafel. 

22.  9?attt*fitte  2äSnrjflftMH>e 

gjtan  nimmt  hieran  etliche  ^wiebeln,  gelbe  Drüben,  tytftinaf, 
$orri  unb  ©ellerie.  ®iefe«  afleö  nurb  rein  abgepufct,  ctoa*  l&ng- 
lic§  gefc^nttten,  aud)  iveifcc  JRüben  bareiu  getrau,  bann  mit  SRinbS* 
§ctt  aufgefegt,  unb  tocid^  gebünftet:  eö  fommt  aud)  nod)  Söhr* 
fcfjing,  tfopffylat,  Sauerampfer,  Jüörbeltiaut,  alles  länglid)  ge= 
fcfynittcn,  baju.  Söenn  alles  bieg  jufammen  rocid)  gebünftet  ift, 
fo  füllet  man  e«  mit  guter  glelfdjfuppe  auf;  nod)  beffer  n?irb  e« 
aber,  u>enn  man  In'erju  bie  ^alfte  3u«*@uppe,  fo  man  fle  &at, 
nimmt,  unb  bamit  auffieben  läfjt.  93or  bem  9lnridjten  gibt  man 
um  2  tfreujer  f$ön  braun  gerottete  ©emmelfönifcelu  hinein,  I4&t 
fie  nod)  ein  paar  Minuten  bamit  auffieben,  unb  rietet  e«,  mä&ig 
gefallen,  jur  $afel  an. 

SRan  nimmt  ©ago,  tt>äf  d)t  benfelbcn  etliche  Wale  bur$  bie 
'  £anb  rein,  biö  alle«  ©anbige  baoon  gefäubert  ift;  bann  nimmt 
man  flute  3ufi=@uppe,  fefoet  ifyn  bamit  (alt  $u,  gibt  »on  einer 
(Sirvone  bie  Skalen  unb  ein  6tücfd)eu  3immet  bagu,  uu^  ^ftt 
ifm  bei  einer  mäßigen  Jpifce  gan$  langfam  -focfyen,  bis  er  fid)  all* 
mäfylig  auflöft.  &udj  fann  man  ibn  mit  etn>a«  SCöeineffig  ober 
(Sitronenfaft  fäuren,  toeldje*  fetyr  gefunb  ift  unb  jur  Enfeuttytuug 
bieut ;  fann  na$  ©elieben  au$  mit  einigen  Eigelb  fricaffirt 
toerben. 

24«  <£oniutnt*®uppt  tum  tfaifergerfle,  obtt  no$  tint 

SJtan  nimmt  einen  Stopf  auf  eine  SDcafe,  fdjt&gt  6  ©ier  hinein, 
gibt  i/4  ßut*  mty  baju,  falget  bicfeS,  unb  quirlt  e«  gut 
ab;  bann  fe$t  man  biefen  $opf  in  einen  nodj  größeren,  in  mel= 
djen  ber  tletnere  gut  lu'neinpafjt,  unb  füllet  ben  größeren,  fobalb 
ber  Heine  in  benfelben  geftettt  reiben  ift ,  tüd)t  ganj  mit  fieben* 
bem  Sßßaffer  an;  e«  mufe  aber  fcotyt  beobachtet  »erben,  *ajj  ba* 
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C£rße  Sftttyeifintg. 


SBaffer  uidjt  in  ben  fleinereu  fcotf  tyneiufteben  farni,  bcrft  tyn 
gut  $u,  unb  lafjt  e$  eine  ftarfe  Ijalbe  ©tunbe  fieben.  ginbet  man 
beim  Stachen,  bafi  e$  auf  einer  ©eitc  juf  ammengegangen  tft, 
fo  fann  man  ben  $ofcf  unmenben ,  uub  bie  nodj  weitere  (Seite 
gegen  baö  gener  u>euben;  ift  eö  gan$  jufammcitgcgangeu,  bod) 
nicr)t  311  ftarf,  batnit  e$  nt$t  fd}ir»ammig  wirb,  fo  ftidjt  man  eä 
mit  einem  fö&löffel  fyerauS,  gibt  gute  föinbö*  ober  3uö  =  6u^pe 
barauf,  uub  gibt  es  jur  £afel.  SÖBenn  cö  für  ßranfe  gefycrt,  fanu 
man  au*  ftatt  ber  falte  gleifd)fuptoc  neinneu,  toeldjeö  nod) 

gejünber  ift.  •..   \  - 

25.  mnt  &ütttiuppt  von  Sfeiö,  ©erfte  int*  <Srbfeit. 

HKan  nimmt  (Werfte  unb  (Srbfeu,  fo  Diel  man  brauet, 
ttafdjt  fie  rein,  unb  fefcet  fie  im  3öaffer  gu.  33eim  <£infieben~~ 
gibt  mau  immer  gute  gleifdjfuJppe  barauf,  l&&t  fie  mit  einem 
©tütf  «Sellerie*  unb  ^eterfilienfraut  gufamiueufo^en,  bi8  aüe$ 
gang  n>eidj  ift.  'Dann  Wägt  mau  cö  burd)  ein  Sieb,  gibt  ein 
6tütf  Butter  barein,  uub  ridjtcl  e$  über  gerottete  ^emmelbröcfeln  an. 

» 

26  mnt  £?ad)i#  Zuppc 

§at  man  übergebliebenen  traten  »on  ^albs*,  Schöpfen* 
ober  ftinbflcifd),  fo  fäneibet  man  biefen  mit  etwa«  grüner  $eter= 
ftlie  gufammen.  £ernad)  gibt  mau  i§n  in  eine  (SafferoUe  ober 
in  einen  Siegel,  ba$u  ein  ©tütf  Butter  ober  OUnb«fett,  läfjt  ba* 
mit  eine  §aub  oott  Semmelbrofeln  anlaufen,  gibt  baä  gcljacfte 
gleifc^  bareiu,  unb,  fo  tuet  man  brauet,  <Suöpe  barauf,  unb 
läjjt  e$  gut  fcerfieben.  SÖeim  2lurtdjten  f ricaf firt  man  e$  mit  et* 
liefen  ©ierbottern ,  unb  gibt  es  über  geröftete«  S3rob  $ur  Stafcl. 

27.  <5uppt  mit  GZonfume.  ^ 

3nm  (Sonfnmä  'tft  am  beften,  wenn  man  jfrtod^n  vom  au$* 
gclöfteu  ©eflügel,  als  #nfytcrn ,  Kapaunen ,  ober,  n>enn  man 
nid)t*  anbere*  Ijat,  ein  ganzes  §ul)n  nimmt.  28enn  biefe«  fauber 
tyqpufct  nnb  ausgenommen  ift,  ftofct  man  c*  mit  einem  falben 
$fmü>  bratigem  ffalbfletfdj  in  einem  Dörfer  «ein  jufammen; 
loenn  biefe«  Hein  geftofeen  ift',  roerij&t  man  eine  tfreu$erferatnel 
in  gute  3tinbfttr>pe,  unb  ftöpt  fie  an*  barunter;  fobann  nimmt 
man  12  ©terbotter,  unb  4  gange  (gier,  ftöjjt  fie  mit  ben  Übrigen 
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au*  eine  SScile,  füttet  l'/a  Wafi  gute  fraf%  $(eiföfuwe  barem, 
rühret  e$  gut  bamit  ab,  fcüjet  e«  bur$  ein  £ud),  *refct  c«  gut 
au«,  fallet  es,  gibt  ein  wenig  9Jhi«fatuu&  barein,  furniert  fo* 
bann  12  mittlere  Söanbeln  mit  »uttcr  au« ,  f üttt  jebe«  mit  Gon* 
fume  an,  unb  lagt  e«  in  tycitfem  SBaffcr  ganj  langfam  gufam» 
mengetjen;  ba«  SBaffer  barf  aber  utd)t  tncl  fiebeu;  bann  ftctlct 
man  bie  SÖöanbeln  in  einen  Sieget,  gibt  fo  v>iel  Gaffer  l>inein, 
ba§  fte  nodj  einen  Ringer  breit  über  ba«  Gaffer  reidjen,  bamit, 
n>enn  eö  ftebet,  ba«  Gaffer  Ttict)t  tjtncin  bringt.  3ft  ba«  tfon= 
fumä  gufamtneugegangen ,  fo  ftürjt  man  e«  fjerau*  in  beu  £up= 
pcntofcf,  gibt  gute  gleifcr^  ober  3u**§Wc  barauf,  unb  rietet  e« 
an.  SRan  fann  aueb  nad)  93etiebcn  gcröftete  Semmelfcfyni&eln 
baju  geben. 

28.  <Buppe  t>on  $irtt;38anfceftt. 

Wlan  bautet  gtoci  &alb«l)iru  fauber  ab,  ivafct>t  fte,  bland>ivt 
bie{elben  in  ber  gleifdjfuwe,  meidet  um  2  fr.  abgefeilte  <5em* 
metn  in  bie  Wxlty  ein,  unb  wenn  fie  roeid)  finb,  brütft  mau  fte 
au«,  treibt  V4  *Pfunb  Butter  iocter  ober  pflaumig  ab,  bann  l>acfet 
man  baß  Jptru  Hein,  rüt)rt  e«  barunter,  wie  aud)  bie  au«gebrücfs 
teil  Semmeln  nad)  unb  nad)  barem;  ferner  fcfylägt  mau  8  (Eier, 
eine«  nadj  bem  anbern,  barein,  fal&ct  c«,  furniert  bie  äöaubeln 
au«,  unb  »erfahrt  bamit  wie  mit  beu  (SonfumMSanbeln,  unb 
rietet  es  gur  Stafet  an. 

29.  ®uppt  mit  einem  9>it*fcttta  **»  me Freren 

Sorten. 

uTton  nimmt  um  3  fr.  6emmetn,  fädlet  bie  SRtnbe  ab,  unb 
weid)t  fte,  in  etliche  Sljcile  gefc^nttten,  in  bie  TOtd)  ein,  treibt 
Vi  ?funb  Söuttcr  ober  gute«  ftiubsfett  ab,  gibt  bie  (Semmeln, 
gut  au«gebrücft,  barein,  fd)tagt  6  (Sier  unb  2  Dotter,  eine«  nad) 
bem  anbern,  barein,  fdjneibet  um  4  fr.  SKarf,  Hein  gewürfelt, 
barunter;  enblid)  mad)t  man  gweiertei  Gattungen  ©Rottet,  ein 
rotye«  unb  ein  grüne«,  rote  91r.  107  unb  108  befdjrieben;  fct)nei» 
bet  jebe  Gattung,  gro&  gewürfelt,  barunter,  rü^rt  eö  gan$  lang* 
fam  bareiu,  bamit  man  bie  Rottet  ni$t  jcrrü&re,  ftraubt  fo  »iel 
SRe^l  bagu ,  al«  mau  gwifdjen  fünf  gtngern  Ratten  fann :  bann 
beftreicr)t  man  ein  £ucr)  mit  Butter,  unb  gibt  biefe«  <&rü$rtc 
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barauf,  binbet  c«  mit  einem  SBtnbfabcu  gut  gufammen,  aber  ntdjt 
gu  feft,  bamit  cß  aufgeben  fann;  bann  nimmt  man  einen  £afeu 
mit  fiebenbem  Söaffer,  falget  e*,  nnb  wenn  e«  gut  fiebet,  fo  gibt 
man  e«  hinein,  unb  laftt  eS  eine  gange  (Stunbe  fteben;  enblid) 
nimmt  man  c$  Ijcrauö,  madjt  bie  ©ertnette  auf,  legt  ben  Tüb- 
bing in  bie  ©pfiffet,  gibt  eine  $Ieifd)-  ober  3ugs@uppe  barauf, 
nnb  rtdjtet  e$  gur  Safel  an. 

30.  &uppt  mit  einem  <3$d*el. 

£>iergu  werben  6  Slotlj  SButter  ober  bie  £d(ftc  ©ctymalg  ge* 
nommen,  biefe  redjt  pflaumtg  abgefdjlagen,  6  ©ierbotter  uacb  unb 
nacb  baran  gegeben,  unb  gut  fccrrüfyret.  £>a$  ©troei§  fernlagt  man 
baoou  auf  folgenbe  2ßcife  gu  ©d)nee  ab.  9flan  fdjldgt  cö  ndm* 
Itdj  auf  einer  fladjcn  ©Rüffel  ober  auf  einem  Setter  mit  einem 
bagu  gefönittenen  Ijolgerncn  Keffer  fo  lange  nad)  ber  gldcbe 
hinein  gang  lcicf)t,  bi$  e«  febdumt,  unb  biefer  ©cbaum  fo  bief 
unb  weijj  wirb,  wie  ©djnee.  Sffienn  bei  umgef entern  Setter  ber 
©djaum  nid)t  herunter  fdttt,  fo  ift  biefc  ein  ccbteö  Äenngcidjen, 
ba&  er  gut  gefd)lagen  ift.  SDiefer  ©djnee  wirb  fobann  nacb  unb 
nacb,  bann  6  (S^löffct  oott  STcetyl  barein  gerührt  unb  gefallen; 
enblid)  wirb  eine  (Safferoflc  ober  tfceiffcbüffcl  gut  ausgefebmiert, 
unb  mit  ©emmelbröfeln  beftreut.  SDann  fommt  bad  <&erübrte 
hinein,  unb  wirb  langfam  gebaefen;  naebbem  es  gebarfen  ift,  wirb 
eö  berauögeftürjt,  unb  auf  ber  Untern  ©eitc  freugweife  btnetn* 
aber  nid)t  burebgefebnitten,  nur  baß  bie  ©uppc  fieb  mebr  binein* 
gießen  fann;  bann  gibt  man  biefes  ©cböwet  wieber  in  einen  Siegel, 
füllet  biefen  mit  ©uppe  an,  lafjt  eö  barin  nod)  eine  2ßeile  auf* 
fiebert ,  unb  richtet  eä  gur  Safel  an.  Sftan  gebe  aber  3ld)t,  ba§ 
ba$  ©cbowel  fct)ön  unb  gang  bleibt,  unb  bei  bem  £crau$fcbütten 
nidjt  gu  febr  gcrbridjt.  2lucb  fann  man  biefeS  ©cr)öwel  gang  flacb 
madjen,  unb  fobalb  e«  gang  auSgebacfen,  in  fleine  meretfige  ©tücte 
gerfebneiben,  unb  in  bie  ©uppe  geben. 

31.  ®uppt  utit  fßuttttnöättln. 

3Ran  nimmt  8  tfotlj  öutter,  rü^rt  benfelben  pflaumig,  gibt 
7  gange  <§ier  hinein,  eine«  nad)  bem  anbern  langfam  fjincingu- 
rübren,  bann  8  Üotty  Wttljl,  nebft  etwa*  ©alg.  3ur  Sßorforge  fann 
eine«  probtrt  unb  in  fiebenbe  ftteifcbfuppe  gefcblagen  werben ;  wenn 
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eS  gerfaflt,  nimmt  man  nod)  ein  wenig  SReljl  bagu,  fcfct  ferner 
eine  Suppe  in  einem  Stiegel  auf ,  unb  wenn  fte  ftebet,  fo  fd)t&gt 
man  fic  mit  .  einem  (£jglöffel  ein,  beeft  c$  gu,  unb  läßt  eä  eine 
Ijalbe  3$ierteiftunbe  fteben;  bann  rietet  man  e$  gur  ^afel  au. 
©ursen  fann  man  es  nad)  belieben  mit  Safran,  ^u$fateubtütl)e 
ober  Pfeffer. 

32*  Znppe  mit  ®*f4>ameU,*tdtfcrliu 

3)ian  tnacfct  ein  23efcr)amell,  wie  bei  9er.  o51  gemclbet,  aber 
gang  feft,  troefnet  c$  ab,  wie  einen  SBranbteig,  laßt  ein  wenig  auS= 
fügten,  treibt  e$  mit  V4  ^Pfuub  23utter  ab,  fa)lägt  8  (*terbotter 
bareiu,  unb  t>on  4  (Siem  ben  Scfynee;  übrigen«  fdjlägt  man  e8  in 
gute^  fiebenbe  gteif^ fuppe/ wie  bic  iöittternöcferln,  unb  »erfährt  ba= 
mit,  wie  mit  ben  ©utternöcfcln. 

33.  ®uppe  mit  gef^nittenett  Rubeln. 

9Wau  madjt  oon  4  ©iern,  fdjonem  2Beifecnmel)l  unb  eiuem 
Keinen  Stücfdjeu  Söutter  einen  gang  feften  Steig  an,  bed)  nur  fo 
wetd),  baft  mau  tljn  mit  ber  £anb- gufatnmeu  machen  faun,  ar* 
bettet  tt>n  -mit  ber  £anb  red)t  gut  ab ,  formet  tfjtt  etwa«  länglid), 
fd)neibet  4  ober  5  Steile  barauS,  watyt  fobann  einen  nad)  bem 
anberen  31t  gang  büuuen  glecfen  au«  (beim  gur  Suppe  finb  fie, 
je  feiner,  befto  fd>öner);  beu  übrigen  £eig  fcfylagt  man  einftweileu 
in  ein  £uct;  ein,  baji  er  nid)t  troefen  wirb,  unb  bie  auSgcroalg* 
teu  Stctgflecfc  lafet  man  gang  abtroefuen:  bann  rollt  man  fie  gu= 
jammcu,  unb  fdjncibet  fie  mit  einem  guten  Keffer  rcd)t  fein. 
2Benu  man  jifi  brauet,  fo  läfet  man  in  eiuem  $afen  ober  Siegel 
eine  gute  ©tippe  auffieben,  unb  fodjct  fie  unter  bcftdnbigcm  9^ü^ 
ren  ein,  lafct  fie  fo  lange,  als  ein  weites  (5i  fieben,  würget  es 
mit  (Safran  unb  Pfeffer  nad)  belieben,  gibt  etwa«  Sdjnittlaud) 
barauf,  ober,  fo  mau  will-,  fanu  ftatt  beffen  audj  ein  wenig  3u** 
Suppe  barauf  gegeben  werben;  aud)  fanu  mau  ftatt  9'cubclu  t?ou 
biefem  Xciö  Heine  glccfd)cn  fdjueibeu. 

34.  WaumwoUcm&uppe. 

3Jean  fepttelt  in  ein  Stopften  5  (Sjjtöffel  oott  fdjotte«  SKetyl, 
rühret  mit  füfcer  SJUlcfy  einen  £eig,  gleid)  einer  (Siutropffuppc  an, 
fölaat  fobann  aud)  5  ober  6  (Her  baran,  rütyrt  fie  nod)  gut  ab, 
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lant  ftc  in  fiebcnbc  ^tcifcbfuwe  ein,  unb  rüfyrt  fic  babci  bcftänbtg 
nm,  bis  fic  gan*  tieftest  wirb.  3Bürjcn  fann  man  fic  bei  bem 
%nrtci)tcn  nact)  belieben. 

»5.  flippe  mit  Giergerpe. 

$ou  3  Ärcujcrfemmcln  wirb  bic  iRiube  fein  abgerte&eu, 
9  (*ier  ba$u  gefd^aejeu ,  bicfcS  gut  nntereinanber  gerührt,  unb 
fiebente  glcifäfuwc  ba$u  gegeben;  bann  lägt  man  fte  unter  be- 
ftanbigem  €cf>üttciu  ein  wenig  auffieben,  bis  ftc  ganj  biefic^t 
wirb,  unb  fo  $ur  lafcl  angerichtet,  auet)  na*  belieben  gewürjet 
werben  rann. 

g 

v 

3b\  ^tanafcelfuppe  tum  geriebenen  Semmel«. 

•üftaii  reibt  um  3  fr.  ©emmein  ab,  röftet  ftc  in  einem  Sieget 
mit  einem  3tücf  SBurtcr  uub  etwa*  fein  gefebuittenen  ^etcrftUen- 
fraut,  füllet  gute  jjytcifdjmvpc  barauf,  unb  Idfit  ftc  gut  fteben. 
93or  bem  9luricbten  fricaffirt  mau  fic  mit  4  (*ierbottern ,  unb 
richtet  ftc  an. 

- 

37.  <Zd)\t>at\t  &r<>fcfuwe  mit  einer  Trufte. 

SJiau  fct>nci^ct  gute*  .ftauSbrob  rcebt  fein  ju  bünneu  <£cfmifccln 
auf,  röftet  fic  in  einem  Sieget  in  gutem  SÄinbefett  ober  edjmatj 
mit  etn>a8  ^ctcrfUien  =  ober  tförbclfraut,  fluttet  gute  Jleiicfyfur^e 
baran,  lä§t  ftc  gut  auffieben,  gibt  ein  paar  Söffet  v»otl  ferneren 
9tal)m  ba$u,  unb  taftt  Um  bamit  t>crfod}eu;  bic  ©uppe  wirb  aber 
gan$  bief  gclaffcu,  uub  in  bic  geberige  ©uwenfdjüffel  angcridjtet. 
§at  mau  übriggebliebenen  traten  ober  JJtinbflcifcr),  fo  wirb  r)iet- 
\)on  ein  §act)i$  (®ct)atftc$)  wie  9ir.  547  gemelbct,  zubereitet,  unb 
man  legt  cä  oben  auf  bic  (strppej  bann  werben  brei  (*ier  mit 
Va  ^«6  faucrem  Otabm  abgequirlt,  uub  über  ba$  $acr)i«  auf  bie 
6u^e  gan$  taugfam  gcfdjüttet.  Gnblid)  ftettet  man  bie  €uppe 
tu  eine  9cöl)re,  bis  ftc  oben  eine  feboue  braune  £aut  befommt, 
ober  gibt  oben  ein  33(cd)  mit  einer  ©tut.  Sftan  fann  auet)  ftatt 
be«  9Rat)m$  unb  £act)is  verlorene  (Eier  barauf  geben. 

38.  (Hefractene  &a$i&&tapftln  in  btt  Zuppe. 

3öcnn  man  einige  Wbjdmifeelu  *on  Butter-  ober  mürbem 
$eig  r)at,  fo  tnifdjt  man  ein  wenig  9fter)t  barunter,  wallet  biefen 
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fccig  einen  9Rcffcrrürfcn  Mcf  au«,  mac$t,  fo  man  übriggebliebene« 
gleifö  §at,  ein  flute«  £ad)i«  bavon  nach  >>tro.  547,  f  dalagt  in 
ba«  £ad)i«  ein  §i,  ftrcic&t  e«  einen  'Bieffcrrücfcn  bitf  auf  ben 
£eig,  fdjlägt  tyn  boppelt  jufammen,  unb  flicht  mit  einem  fiöffcl 
Keine  Krapfen  ab,  bäcft  fie  in  ©d)mal$,  unb  gibt  bann  bie 
§uppt  "barauf. 

3».  & int  rttffifcfie  <3ttw>e. 

u7?au  nimmt  weifte«  jtraut  unb'.Jtotyt,  oon  jebem  0  bi«  7 
$äupcln,  ftattet  fie,  unb  n>äfd;t  fie  rein.  SJiau  fefet  ein  Stflcf 
SRinbflcifdj  r>on  ber  SBruft  mit  4  Sßfunb,  unb  eine  alte  £>eune 
mit  fünf  SRaf?  ©affer  jum  geuer;  gibt  ba«  ftraut  unb  ben  tfobl 
bajn,  unb  täjtf  e«  ein  paar  ©tunben  fedjeu.  $ann  nimmt  mau 
noeb  etliche  fefte  tfo^äupel,  fdjneibct  biefe  red)t  fein  jufammen, 
jeijt  eine  (Saffcrotte  mit  einem  £tücf  SButtcr  auf,  gibt  bcn  flciu^ 
getieften  £ol)I  barcin;  ftäubt  ein  paar  Söffet  oofl  fdjönc«  Wlt\)l 
hinein,  tapt  e$  bünftcu,  unb  füllt  von  bem  glcifd)c  bie  6uppc 
barauf.  5£cn  mit  bem  gleifdjc  abgcfedjten  Äo^l  gibt  mau  aud) 
baju;  ba«  glcifd)  fdjnäbct  man  in  gau$  Heine  Stücfdjcn;  aud) 
bie  £cnnc  jergliebcrt  man,  unb  gibt  fle  ba$u.  J)ann  nimmt  man 
2  $funb  ro^en  mageren  isdmifcu,  fdntcibet  biefeu  audj  ju  Tlcincn 
6tütf'djcn,  unb  gibt  e«  baju,  (afjt  alle«  gauj  fur$  ciufodbcu,  fallet 
unb  pfeffert  c«.  2>or  bem  ^nridjtcn  gibt  mau  nodj  einige  hoffet 
ootf  biefen  fauren  Dtatjm  ober  ©djmetten  barein,  unb  gibt  e« 
fammt  bem  gleite  unb  bem  hinten  jur  Xafcl.  äßen u  cd  be* 
liebt,  fo  fann  mau  aud)  etwa«  &kiucfftg  barauf  geben. 

•  •  ♦ 

äQ.  JDie  tyofUVuppt  obet  Z tippen  «  Selten  auf 

pfeifen. 

SJiau  nimmt  auf  ein  ^fiinb  6upve  fünf  <ßfuub  magere« 
ftinbfleifd)  oom  «alten,  fcfcct  cö  mit  fünf  SJiaft  Gaffer,  einer 
alten  §cnnc  unb  jwei  ßalb«füßen  $u,  unb  faßt .  c*  ganj  nxidj 
foeben;  bann  fc^t  man  in  einer  (Jaffcrollc  ober  Dcaiuc  3toiebclu 
auf  bcn  23oben;  bann  einen  ganzen  jerbatften  #alb«fd)lcgcl  ober 
jtoei  £alb«l)älfe,  ein  paar  ^fnnb  magere«  ©d)ivcinefleifd>,  unb  $n>ei 
ober  brei  Spfunb  6c$6pfenfleifd>;  mau  gibt  ein  €>cibel  Sßaffer  bar* 
auf,  ein  :paar  gelbe  Stuben,  $eterfi(te  unb  ^aftinafttnirgcl ,  unb 
lajjt  biefe«  jnfammen  gut  eingeben,  bi«  fi$  ber  ©aft  am  ©oben 


Digitized  by  Google 


braunlidj  anlegt,  ©anngibt  man  bic  abgeJodjte  gleifd)fuppe  t>om 
9ctnbficifd)  tarauf,  unb  l&fct  eö  $ufammen  brei  ober  toier  ©tunben 
ganj  ftitt  fodjen,  bamtt  bie  (Suppe  ganj  ^eU  bleibt.  Söenn  attc* 
gan$  tseiefy,  unb  ba«  gleifdj  faft  ntdjt  metyr  gentejjbar  ift,  fo 
feilet  man  .es  burd)  ein  feines  (Sieb  ab,  giefet  bie  @«^e  glei<$ 
toieber  in  eine  anbete  (Eafferotle,  nnb  lagt  es  fo  furj  einfügen, 
bis  e$  einer  fefyr  biden  ©lace  ä^nltcl)  ift,  fo,  ba§  Don  ungefähr 
ffmf  ober  fcc3^ö  Wag  nur  eine  $albe  3Rafc  bleibt.  2ftan  laffe 
uoeb  eine  ganje  SRuSfatnuf*  ober  23lüttje  bamit  auSfodjen.  3U= 
lefet  wirb  e$  noeb  burd)  ein  reines  $udj  gefeilt,  unb  auf  eine 
flache  ©Rüffel  gefebüttet,  wo  man  cS  abfüllen  ta^t.  ©obalb  es 
abgefilmt  unb  gut  geftanben  ift ,  f^neibet  man  tafeln  bat>on,  in 
ber  ©röjje  einer  (Jljocolabctafcl;  legt  fie  auf  Rapier,  unb  ftetlt 
fic  in  einen  füllen  Ort  unb  in  3ugluft.  2ßenn  fie  red)t  gut 
abgetroduet  fiub,  bebt  man  fie  jum  ferneren  ©cbraudje  auf.  Wlan 
barf  fie  nur  im  tr-armen  Söaffcr  auftöfen  laffeu,  fo  I)at  man  bie 
beftc  (Suppe  auf  Reifen.  2>od)  ift  311  bemerfen,  bafj  bie  ©uppe 
beim  ilodjeu  nidjt  gefallen  werben  barf,  fonft  würbe  fie  $u  fauer; 
unb  wenn  man  fic  reebt  gut  machen  will,  follte  man  wobl  ein 
paar  IRcbfyftfyucr,  einen  gafan  ober  einen  SBirfljabn  baju  nehmen, 
audj  einen  alten  Snbian,  ober  was  man  bat. 

41«  Wefttttln  t>«m  #rtti>tö  in  brauner  &uppe. 

9ftan  madjt  ein  gute«,  feine«  £adji«  toom  übriggebliebenen 
©raten,  mit  ein  paar  Champignons ,  grüner  SPeterftlie,  gibt  ein 
paar  ©ierbotter  barein,  unb  ein  wenig  eingeweihte  unb  außge* 
brüdtc  (Semmel,  unb  wenn  biefeS  gut  gufammen  abgebrüdt  ift, 
ein  wenig .  SRutfatcnMütye  ba$u;  ftreuet  feine  ©emmelbro'feln  auf 
ein  23rett,  gibt  biefeS  §ad)i$  barauf,  wal$et  e§  einen  f leinen 
ginger  bief  au^,  unb  ftid)t  mit  einem  «einen  2lu$fted)erl  ober  mit 
einem  giugcrljute  lauter  flcine  tfrapfeln  au«,  badt  eS  Ii^tbraun 
im  (Sdjmafje,  unb  gic^t  braune  ober  fonft  gute  ftinbfuppe  barauf, 
unb  fdjidt  cS  fogleld)  aur  £afcl. 

412.  <&int  »elfte  ®oli'®uppt. 

WIclm  fodjt  tjier  Ijarte  <5ier,  nimmt  bie  $)ottcr  fyerauS,  ftSftt 
t>icr  £otfy  abgezogene  9Ranbeln  reebt  fein,  unb  bie  garten  (Ster* 
botter  baju;  bann  ein  gange«  abgefottene«  unb  gepufcte«  Äalb*« 
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$irn,  unb  eine  eingeweihte  ©emmel  in  ÜKild),  bie  aber  gut  au«= 
gebrüeft  ift.  Söenn  biefe«  fein  gefto&en,  fo  la&t  man  in  einem 
©tücfdjen  SButter  gtoei  (Sfjloffel  uoü  feine«  Wtty  $eife  anlaufen, 
gibt  baS  ©eftofjene  barauf,  unb  füllt  c$  mit  reiner  feiger  ftleifd^ 
fuppc  auf,  laftt  e$  gut  auSfydjcn,  unb  gibt  SJhiStatenbtütfye  ba= 
311;  Dor  bem  3lnridjten  feilet  man  ei  burdj  ein  ©tcb,  unb 
rietet  eö  über  braune  tfnöbel  ober  über  gebaefene  ©emmein  jur 
$afel  an.  1 

43.  @tne  braune  (Soli-Zuppe. 

SSRan  nimmt  ein  fyalbcS  ^funb  bratigeS  Jtalbfleifcfy ,  fdjneibet 
babon  gan$  bünne  ©djnifceln,  nimmt  aud),  fo  mau  es  fyat,  Jpüfc 
nerteber  unb  SNagcn;  in  Ermangelung  beffeu  nimmt  man  etma« 
metyr  äalbfteifcb,  feljrt  biefeS  im  Wtty  um,  unb  baeft  es  ganj 
fd)ön  braun  im  ©djmalje,  audj  etliche  ©emmel  jcfynifccln  baju, 
unb  ftöjjt  alles  jufammen  ganj  flein  im  Dörfer ;  bann  gibt  man 
e$  in  eine  SRaine  ober  in  eine  (Saffcroffe,  gibt  gute,  braune  3^3* 
©uppe  barauf,  ein  wenig  SKutfatuufj,  läfjt  es  gut  fcerfoc^en, 
feilet  es  bann  burd)  ein  feines  ©ieb,  unb  richtet  eö  über  !(eiue 
toeifje  Jhiöbel  ober  über  gebare  ©emmein  jur  SLafel  an. 

« 

44.  mnt  grüne  ®oli*®uppe. 

9J?an  nimmt  eine  gute  #anb  toott  grüne  speterftlie,  eben  fo 
biel  ©ptnat,  Jterbelfraut  unb  junge  treffe,  unb  fd>neibet  biefe 
trauter  alle  fein  jufammen;  bann  fiö&t  man  cS  im  Dörfer  gut, 
unb  pre&t  burd?  ein  Sud)  ben  ©aft  gut  au«;  jefet  mad)t  man 
ein  feljr  bünncS  ©emmelpanabel  (baffelbc  mujj  aber  &on  guter 
gleifcfyfuppe  fetyn);  ftreicfyt  es  burd)  ein  feines  ©icb,  Id§t  eS  nodj 
mit  3Ru£?atenb(ütfy$  gut  auffodjen,  gibt  bann  beu  burcbgcpre|tcn 
$rauterfaft  barein,  unb  wenn  es  noeb  bamit  einen  ©üb  getrau 
tyat,  fo  richtet  man  es  über  Änöbcl  ober  über  gebähte  ©emmel* 
fömtte  jux  fcafcl  an. 

45.  (Sine  ©urfen  Zxxppe. 

9ftan  nimmt  brei  ober  wer  grofje  Surfen,  f djalt  unb  fdjneU 
bet  fie  ganj  bünn  auf,  gibt  in  einen  Siegel  ober  in  eine  (Safferolle 
Söutter  ober  Slbfcfcopffctt,  bünftet  bie  ©urfen  barin  ganj  n>eicb, 
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ftdubct  bann  ein  paar  fiöffet  *>oll  ^Dic^t  barcin ,  unb  gibt  gute 
tyleifcfc<Suppe  barauf,  tafet  es  redjt  gut  tocrfodjen,  ftreidjt  e$  burcfy 
ein  ©ieb,  nnb  gibt  2ftuSfatenbtittl)e  unb  ©alj  barein;  bann  fri- 
cafftrt  man  e$  mit  etlichen  (Sierbottern,  unb  rietet  e$  ftber  geb&tyte 
Semmeln  gut  SLafct  an. 

410.  (gute  gttte  ®omnti%hvvb*®uppe. 

SJean  nimmt  eine  gute  §anb  toll  flein  gefdjnittene  3n>iebet, 
röftet  biefe  ganj  lic&tbraun  in  5lbfdjöt>f  =  gctt,  bann  baS  aufge^ 
fdjnittene  (Sommifcbrob  bamit,  gibt  gute  gletfefyfuwc  barauf,  <5at$, 
Pfeffer  unb  9fluSfateublütf)e;  laßt  cS  gut  mitcinanber  ocrfoctyen, 
unb  gibt  es  jur  Stafct.  SSftwx  fann  au<$  verlorene  (£ier  barein 
geben,  wenn  es  beliebt. 

47»  Gine  gatt]  ordinäre  ruffiföe  ftafieu^itwe. 

9ttan  nimmt  einen  Karpfen  t>on  tfoei  $funb,  föuwet  unb 
pufet  if)n;  bann  fodjt  man  tyn  fammt  beut  SBüfdjel,  tootoon  bie 
©alle  abgelöfet  ift,  im  ©atattaffer  ab,  nimmt  fobann  ben  ©ub, 
toorin  bie  ©upr>e  gefotten,  fcfynetbet  gutes  £auSbrob  bareiu,  lafjt 
es  sufammen  gut  auffocfjen,  unb  gibt  Pfeffer  unb  3JhtSfatennu& 
bareiu;  bann  $upfet  man  ben  abgefottenen  gifd)  fammt  fielen 
Hein  gefdjniticnen  QxoUMn  unb  speterfilie  barein,  Idjjt  eS  noc§= 
mals  sufammen  auffodjen,  unb  gibt  es  gur  £afct. 

48.  mnt  gute  ®uppe  mit  i&tbäpUUZtodttln. 

Sttan  focfyt  etliche  gute  mefylidjte  (£rbdpfet,  reibt  biefe,  nadj= 
bem  fie  abgefüllt,  auf  bem  [Heibeifeu,  rül;rt  bann  ein  35iertet= 
pfunb  53utter  mit  toier  Giern  ab,  gibt  ein  falbes  $funb  ton  ben 
gertebenen  (ürrbapfetn  ba$u,  unb  fecfys  (s^töffel  tootC  fautett  ©djmct* 
ten,  (Bal^  unb  feingefd)nittene  grüne  SßeterfUie,  rüljrt  9WeS  gut 
unter  cinanber,  unb  gibt  cS  in  eine  mit  SButter  auSgefcfymtcrtc 
(Eafferottc  ober  in  einen  Sieget,  baeft  es  in  ber  ftiöfjrc  nnc  ein 
^fanjcl,  unb  ftidjt  bann  mit  einem  ©jjtöffcl  lauter  ftotferln;  bar= 
auf  gibt  man  es  in  bie  ©Rüffel,  unb  gute  gleifdjfuwe  ober 
braune  (suppe  barauf,  unb  fcfct  es  auf  bie  Safel. 

4».  mnt  %8übptet*<$uppe. 

£>at  man  übriggebliebene«,  gebratene«  fflöllbptet  ober  ßno* 
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$en  bon  einem  Riemer  ober  Surfen,  fo  fcfytiibet  man  ba«  no<$ 
baran  befinblidje  glctfdj  rein  ab,  fdjnetbet  eö  redjt  fein  wie  ju 
einem  §adji8  auf,  nimmt  bie  übrigen  £no$en,  gevl)a(ft  nnb  ft&fjt 
fie  f lein  im  $ft5rfcr  mit  etwas  gebaef cnen  ©emmclrinben ,  nimmt 
bann  ftbfcfyöpffctt  ober  ©utter  in  eine  (Safferotte  ober  in  einen 
Sieget,  lagt  eine  £aub  toofl  Hein  gcfcfyntttene  3u?lebcln  bamit 
ganj  gelb  anlaufen,  nnb  gibt  bann  eine  #anb  üoH  Wlefyt  ba3u; 
toenn  biefeö  ltdjtbraun  angegangen  ift,  fo  gibt  man  ba*  fein  ge* 
Ijacfte  Sßilbprct  unb  bie  im  Dörfer  gcfio&encn  tfnocfyeu  baut, 
füllt  eö  bann  mit  brauner  Gut^e  ober,  in  Ermangelung  beten, 
mit  guter  gletfctyfuwc  auf,  lajjt  eö  jufammen  eine  gute  ©tunbe 
fodjen,  ftretdt)t  cö  burdj  ein  $aarfieb,  würbet  es  mit  SRuöfa* 
tennuf;,  unb  richtet  cö  über  gebaef cne  Semmel  sScfynifceln  <$ur 
Stafel  an. 

50,  &ine  (Sauerampfer*  Stippe« 

•  3Kan  nimmt  jwet  £anbe  bott  abgepflüeften  ©aucrampfer, 
eben  fo  fctel  ^ortulaf,  wafdjt  eö  rein  unb  brüefet  baö  SBaffer 
toteber  gut  babon  au«,  gibt  eö  in  einen  Siegel  mit  einem  (Stnd« 
djen  SButter,  unb  l&fct  eö  barin  weiefj  bünften,  fobann  gibt  man 
Stoet  Söffet  fcott  SKeljl  barein,  »erruft  cö  gut,  unb  gibt  aal 
gute  glciföfuwe  barauf,  alö  man  für  jwolf  ^erfonen  bebarf, 
unb  lagt  eö  $ufammen  gut  auffoc^en;  bor  bem  filtrierten  rü^rt 
man  biefe  <Suppe  mit  adjt  (Sierbottcrn  ab,  unb  rict)tct  eö  über  (je* 
baefene  ©emmeifc&nifccin  an.  3n  biefe  ©u^e  follte  eine  wetc$ 
gefönte  ^emte  ober  eine  fette  JtalbSbruft,  in  flehte  ©tütfcfyen  ge* 
fönitten,  gegeben  werben. 

b)  23on  £)bft  =  ©u^cu ,  Wie  fie  int  ^reuftifcfycu  gemalt 

Werben. 

»         ....  ,*tO 
51.  &int  &trf4>etrfuwe  mit  «einen  Äldfcen. 

ÜJlau  nimmt  eine  Jjatbe  Sftafj  gute  ßlrfcben,  ftöfet  fte  fammt 
ben  fernen  im  SRSrfer,  gibt  tnbeffen  ein  ©tücf^en  öutter  in 
eine  Heute  SRaine,  unb  gwei  Söffet  boll  TOct)t  barein,  l&§t  c« 
gclblic^t  werben,  fobann  bie  geftofjenen  ^trfc^en  barauf,  unb  gibt 
$alb  SGöeht,  tyalb  äBaffer  baut,  ein  ©tütfdjen  Btmmet  unb  ,3u(Sfer 
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nad>  Söelieben,  tafjt  cö  gut  auffodjen,  ftreidjt  es  bann  burdj  ctn 
©icb,  gibt  fobann  aud)  ton  bcn  fernen  ausgelöste  Äirfdjcu  bar* 
ein,  unb  folgenbe  jUöfce. 

52.  £)te  «einen  2Re&Wd#e. 

Sftan  nimmt  ein  tyalbeS  Sßfunb  fdjöneö  2Beijenmcl)l,  gibt  ein 
<5tücfdjcn  gcrlaffenc  23utter  barem,  f erlagt  brei  (Sier  barein,  fatjet 
c$,  mad)t  bat>on  einen  £eig  an,  ber  ftd)  anf  einem  työljerncn 
Detter  aufftreidjen  lafjt,  nimmt  fobann  eine  Heine  runbe  ©Rüffel, 
unb  preist  barnit  lauter  Heine  (Spateln,  gtcrdj  einer  §afelnufj, 
in  ein  fiebenbeö  Söaffer,  lafjt  e$  auffodjeu,  fdjnjemmt  eö  wieber 
mit  faltem  Söaffer  ab,  gibt  e$  aisbann  in  bie  Obftfuty>e,  ober 
ftatt  beffen  auf  gebaefene  <5emmelf$nitten ,  unb  fdjtcft  e$  fo  jur 
Kafet 

53.  @tne  <&$watf  obtt  Klaub  t  er  en-2uppc. 

9flan  nimmt  fdjroar^c  ober  blaue  beeren,  ftöfjt  ober  jerbrüeft 
biefe  gut,  lafjt  fic  mit  einem  ©tücfctyen  Söutter  unb  einem  paar 
Söffet  t)ott  f Tonern  $fcl)l  anlaufen,  gibt  bie  fdjn>araen  Beeren 
barein,  gibt  rotten  Söein  mit  $atb  fo  x>tct  SBaffer  barauf,  ein 
©tücfdjcn  3immet,  unb  3ucfer  uadj  belieben,  la&t  e$  gut  auf* 
fodjen,  ftreidjt  es  burdj  ein  ©ieb,  unb  gibt  bann  t>on  ben  toor* 
$er  befdjriebenen  fielen  ober  gebaute  Semmeln  barem,  unb  fo 
$ur  StafeT. 

• 

51.  ©ine  ^wetfögen  <  obtt  qSfLanmtUßfyuppt. 

Sflau  nimmt  3wctfdjgen  ober  Pflaumen ,  unb  ftöfjt  biefetben 
audj  fammt  ben  fernen;  unb  bann  bejubelt  man  e«,  voic  bie 
tfirfdjenfuwe;  ben  2öein,  3immet  unb  3ucfcr  gibt  man  uad) 
©elieben,  bann  ßlöfje  ober  (Semmeln  barein,  unb  fo  $ur  Stafcl. 

55.  (Sine  $u>ttid>Qcns  pfcer  %Sflaumeu  (Zuppt  mit  (Sinterten 

Pitt  füfcem  ftafcm. 

SRan  nimmt  auf  eine  9Ka&  @uM>e  »ier$ig  (ton  beu  fernen 
abgelötete)  3wetf*gen,  gibt  biefe  in  einen  £otf,  giefet  eine  9Jla6 
Söaffer  baju,  unb  l&jft  es  gut  gufammen  uerfoc&en.  hierauf 
fölägt  man  eS  bur$  ein  (sieb  ober  burdj  einen  feinen  ©etyer, 
bamit  ba*  &autige  jurüdbtetbt.  $)ann  nimmt  man  ein  Seibel 
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guten  fügen  9fa$m,  quirlt  biefen  mit  gttct  @fel5ffet  t>ctt  feinen 
iföeijis  gut  ab,  unb  gibt  es  unter  beftänbigem  &ü$ren  an  bie 
burd&gefötagenen  iJttjetfcfcgen,  gibt  ,3ucter  unb  Ranntet  nad)  Belieben 
bagu,  lägt  es  gufammen  gut  auffodjen ,  unb  gibt  es  über  gebähte 
ober  in  ber  SButter  geröftete  ©cmmclbröfeln  gur  ^afcl. 

56.  <£iite  »pfelftippe  mit  <§d>mttttn. 

Wlan  nimmt  auf  eine  Sftag  ©uppe  gvoolf  ©tücf  mittlere 
gute  Slepfel,  fcfyält  fic  unb  gcrfc&neibct  fie  in  ©palten,  fticfct  bic 
ferne  fyerauS,  gibt  eine  Sflafe  Söaffer  barauf,  unb  lägt  c$  rcct)t 
tocid)  gerfodjen;  bann  fd)lagt  man  c$  burd)  ein  ©teb  ober  burdj 
einen  «Seiner,  unb  lägt  es  nod>  einmal  focfyen.  hierauf  nimmt 
man  ein  ©eibet  guten  fügen  SRafmi  ober  (Schmetten,  nebft  j»et 
£offel  tooll  feine«  Wlzty,  quirlt  es  gut  ab,  unb  gibt  es  unter 
beftdnbigcm  Äußren  an  bie  burc&gcfd)lagenen  Slcpfel.  £)ann  gibt 
man  3uc*er'  3*mmct/  feine  <£itrouenfd)alen  nad)  Belieben  bagu, 
laist  es  roieber  gut  auffodjen,  uiib  gibt  es,  normal«  burdjge* 
fettet,  über  geröftete  ©cmmeln,  tote  bei  ber  fcorljcrgeljenben ,  gur 
Stafct. 

ÜRan  nimmt  tytcgu  ben  zeigen  ober  £artoffcl=©ago,  biefer 
mirb  nad)  ©ebürfnig  in  reine  fodjenbc  gleifdjbrülje  eingetocit, 
unb  lagt  tl)n  bann  langfam  fodjen,  bis  fid)  berfelbe  gang  aufge- 
löst Ijat,  aud)  giegt  man  immer  frtfe^e  gleifdjbruljc  nadj.  SBor 
bem  Sftnridjten  gibt  man  gehörig  ©alg  uub  SftuSfatenblütye  bagu, 
unb  legirt  biefe  ©uppe  mit  etlichen  (Sierbottern.  2Ran  famt  aud) 
ettoaS  flein  gefdjnittenes  ftleifd)  »on  einer  £üljncrbruft  in  biefe 
©uppe  geben. 

58.  «Sitten  ®aa.o  Gesteint  mit  %Qein,  nach  fä$fifc$er 

2Irt  (fe&r  gefunfc). 

3ftan  nimmt  ein  Söiertelpfunb  zeigen  ©ago,  fe^t  biefen  mit 
einer  falben  SRag  falten  S&affer  gum  geuer,  unb  lägt  tyn  red)t 
gut  auflösen.  SBenn  er  gang  biet  aufgclöfet  ift,  fo  nimmt  man 
eine  3ftag  »eigen  28cm,  unb  gibt  Um  barein;  lagt  tyn  mit  bem  . 
©agd  nodj  gut  auffodjen,  gibt  auc!t)  ein  ©tücfdjen  ^immet  ober 
(Sitronenf egalen  barein;  bann  treibt  man  es  burdj  ein  ©ieb,  gibt 
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toicr  ©ierbptter  baju,  quirlt  e«  noch  fo  lange  beim  fteuer,  bis  eö 
fchön  bicflich  nrirb,  aber  nicht  mehr  focht;  bann  wirb  er  in  ©<$a* 
ien  getruufen.  ^urfern  fann  man  U)n  nati^  belieben ,  unb  nad) 
ber  ©äure  be«  2öeme«. 

c)  SBcrf^iebene  ©attungen  ßnbbel  (Älb&e)  al«  Sftebenfoeife,  - 

ober  in  bie  ©u^e  zubereiten. 

59.  <9eräis<$erte  ftletfäK  o&er  $$infeitfitd*el. 

ütfean  nimmt  um  4  fr. ,  altgcbacfene  ©emmein,  fchneibet  flc 
ganj  flein  gewürfelt,  nimmt  1  Sßfimb  magere«  geräucherte«  gleifdj 
ober  ©Linien,  fchneibet  e«  gahg  flein  mit  bem  ©djneibemeffer, 
unb  gibt  c«  unter  bie  gefebnitteuen  ©emmein.  -  §at  man  gute« 
ftbfchßtffett,  befto  Keffer;  au&erbem  nimmt  man  ein  ©tücf  ©chmalj, 
«üb  gibt  es  r)ci&  an  bie  gewürfelten  <5cmmeln.  Sftadj  ^Belieben 
fann  man  auch  ^cterfiltenfraut,  ©chmttlauch  unb  Riebet,  atfefi 
'  flein  gefchnitten,  bar  unter  nehmen ;  fobann  fdjlägt  man  8  (Sicr  in 
einen  $afen,  gibt  ein  Quartel  gute  9ftitch  baran;  quirlt  biefe« 
gufammeu  ab,  unb  gibt  e«  an  ba«  aufgeschnittene  S3rob  unb  glcifch, 
faljet  eS,  gibt  ungefähr  V4  $funb  fdjöne«  SKehl  baran,  unb  läfjt 
e«  ein  wenig  fielen.  3ur  $robe  teün  man  einen  Knöbel  \)on 
beliebiger  @rö&e  in  ftebenbe«  Sßaffer  chtfchlagen;  bleibt  er  gan$ 
fo  ift  e«  2Rchl  genug,  füllte  er  aber  gerfahren,  fo  mifdjt  man  noch 
etwa«  Sftchl  barein,  bis  fie  gang  bleiben,  ©ine  93iertclftunbe  t»or 
bem  Anrichten  fchlagt  man  alle«  in  fiebenbe«  SGöaffer  ein ,  faljet 
ba«  SBaffer,  unb  lagt  e«  gugeberft  in  einer  Pfanne  ober  im  §afen 
(leben.  33et  bem  Anrichten  nimmt  man  e«  au«  bem  SSöaffer  in 
bie  ©u^enfchüffel,  unb  gibt  eine  gute  gleifchfu^e  barauf.  SCßitt 
man  fie  aber  ftatt  einer  9cebenfyeife  geben,  fo  werben  fie  mit 
SButter  unb  ©emmelbröfeln  aufgebrannt. 

60.  Zebtitn&M. 

(Sin  ©tue!  Kalbsleber  wirb  toon  aller  §aut  befreit,  mit  einem 
©tftet  Werenfette,  einer  Zwiebel,  etwa«  ^eterfitie,  ein  wenig 
Majoran  fein  gewiegt;  mittlerweile  »erben  einige  ©emmein  fein 
gefchnitten,  wie  ju  einer  ^anabfut^e,  mit  1  Ouart  lauwarmer  Wxty 
übergoffen,  ebenfo  6  £ter  hwaugethan,  ©alg  unb  etwa«  Pfeffer 
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unb  nun  mit  Obigem  gut  vermengt  unb  tüdjttg  jufammengearbeitet, 

ruubc  jtnöbel  formirt  unb  in  foctyenbe  gteifc^brü^c  gelegt. 

■  < 

61.  Abgetriebene  £eberfnöbe( 

(£8  werben  um  4  fr.  ©emmein  &u  SBrdfeln  aufgerieben,  unb 
biefe  in  ©d)mal$  ober  Jett  gcröftet;  fobann  nimmt  man  1  $funb 
fleinQefdjnittene  ßalbsfcber  in  eine  ©Rüffel,  treibt  fie  ab,  fcpgt 
6  ganjc  <£ier  barau,  Hein  gcfdjnittene«  $eterfUicnfraut,  3wiebel 
unb  ©Kalotten  ba$u,  unb  gibt  bie  geröfteten  SBröfeln  barein;  im 
gatle  fie  ju  feft  waren,  fo  fanu  man  einige  £&loffel  t>otI  fu^c 
SJcildj  baran  geben,  unb  ein  n>cnig  2JM)l  ba$u  ftäubeu.  $)ie  jtnö- 
bei  werben  etwa«  fleiner  gemalt,  unb  fönneu  in  ftteifdrfuwe  etn« 
gefönt  »erben.  ,  n 

62.  Qtbmätt  £necff  nobel 

WImx  f^uetbet  um  4  fr.  Semmeln,  1  $funb  guten  frifdjen 
©peef,  ftein  gewürfelt,  auf,  au$  etwa«  grüne  ^cterfilie,  jjwiebel 
unb  ©Kalotten,  la&t  bie  ©pecfbrocfelu  in  einem  Stiegel  auf  bet 
®lut  anlaufen,  gibt  fie  fobann  an  baß  aufgefdjnittene  23rob,  nimmt 
8  @ter,  Va  ^atfet  ober  ©eibel  2JUld),  quirlt  c«  ab,  gibt  e«  an 
bie  93röcfcln,  mad)t  c6  mit  Uflcljl  an,  wie  bie  »on  geräuchertem 
Jleifc^  gemalten  ßnßbcl,  unb  toerfdljrt  mit  bem  ©infodjen  auf  bie 
nämliche  Wrt,  wie  bei  9er.  59. 

63.  Abgetriebene  (Specffttdtel  attf  befonbere  Ärt. 

2ftan  nimmt  um  4  fr.  altgebacfene  ©emmein,  fcty&let  bie  Dlinbe 
baoon  ab,  fönetbet  bie  ©emmein  fobann  Hein  gewürfelt  auf, 
nimmt  6  (£ierbotter,  Va  3R&6el  ober  ©eibel  füfeen  SRctym,  quirlt 
es  ab,  unb  gibt  es  an  bie  Eröcfelu;  baju  nimmt  man  3/<  ?fuitb 
jrifctyen  ©peef,  fetyneibet  biefen  mit^bem  ©djneibeineffer  redjt  fein 
jufammen,  legt  iljn  in  eine  ©djüffel,  unb  treibt  i§n  mit  toter  gan= 
gen  ($iern  unb  $wei  lottern  rcdjt  pflaumig  ab,  rüfyret  bie  einge* 
weideten  ©emmelbröcfeln  barein,  nimmt  eine  Heine  §anb  boll  SSRfyl 
baju,  bod)  nur  fo  Diel,  baft  fie  in  ber  ©uppe  uiebt  gerfaljrcu.  $)iefe 
Änöbel  fanu  man  aud)  in  einem  Stiegel  in  guter  gleifcbfu^e  ein« 
fod)en  unb  biefelben  gubeefen,  fo  werben  fie  fd>ön  anlaufen,  ©ie 
fmb  audj  für  eine  9lebenfoeife  $um  ©auerfraut  gut. 
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.  64.  2Ibßetrtebene  ©ritdfttöbel. 

SKan  nimmt  10  Sott)  fd)öüeö  frifdjcö  6d)mal$,  treibt  e$  red)t 
^ftaumig  ab,  fd&taßt  8  ganje  (5icr  unb  2  SDotter  baretn,  unb  jcr- 
rütyrt  jcbc«  gut;  bann  rüfyrt  mau  10  (Sjjüffel  \>eH  SGBcijcngrtcd 
barem,  fallet  e$,  unb  lagt  es  eine  ©tunbe  »or  bem  ($info$cn  an* 
gemacht  fielen.  Söenn  man  ttnuyfann  man  aud)  ein  toenig  fein 
gefdjnittcncn  <5d)infeu  ober  gcräudjerteö  gleifd)  bagu  geben.  SDtefe 
Jtnöbem  muffen  fo  grofe  toie  ein  (Si  gemacht  werben,  unb  faft  eine 
tyalbe  <S>tunbe  fieben.  $Ran  fann  fie  audj  in  bic  ©uw>e  ober  ab* 
gefömaljen  ftatt  einer  9tebenfoeife,  naefy  belieben,  geben. 

65.  @r*äpfetfiid*cl. 

Sftan  reibt  ein  Sßftinb  gefottene,  abgemalte,  ganj  mefylidjte 
drbctyfet  auf  bem  SKeibeifen,  treibt  in  einer  ©Rüffel  Va  ^ßfunb 
23utter  ober  <Sd)mal$  rcdjt  ^flaumig  ab,  fd)lägt  8  <£ier,  eine«  nad) 
bem  anberen  barcin,  gibt  um  2  fr.  geriebene  ©emmelbrofeln  bar* 
unter,  ftäubt  ein  zeitig  fdjöneS  SSRfyl  baju,  fatjet  e$,  gibt  grüne 
Sßeterfilie  unb  ^miebeln,  Hein  gcfdjnitten,  barunter,  unb  mad)t  e« 
-  in  gute  gleifdtfuwe  ein.  Sftan  fann  erft  einen  gur  $robe  mad)en, 
unb  (efyen,  ob  fie  nid)t  jerfaßeu;  nribrigcnfatlö  aber  noc§  ettoaö 
SBltyl  ober  ©emmelbrSfeln  bagu  geben. 

66.  nbqtttitbtnt  ^cmmeffnc^eldben. 

V*  SPfunb  S3ntter  nrirb  mit  14  dient  ^flaumig  abgerührt, 
einige  £>dnbc  fcott  6emmelbr3feln  Ijtngugctfyau,  bis  bic  3Raffe  ctn>a$ 
bief  nurb,  gefaf$en,  flehte  runbe  flnöbelcfyen  formirt  unb  in  foctyenbc 
5J(cifd}brft(je  gelegt.  SSitt  man  fie  aber  raufen  geben,  fo  lägt 
man  bie  33utter  ober  bag  gett  n>eg,  fdjlägt  bie  ©er  in  eine 
pfiffet,  gibt  bie  93röfelu  gittern,  unb  riUjrt  fie  rcdjt  vftoumtg  ab, 
fo  »erben  fie  aud?  gut.  - 

67.  £r*tttäre  JJaften  <&tmmtlt nobel 

9ftan  f^neibet  um  fünf  ^reuger  (Semmeln  auf,  brennt 
©djmalj  baran,  ober  au$  ein  wenig  fiebenbc  Sftild),  fdjlagt  bann 
8  <£ter  barein,  ein  toenig  Sfleljt,  nur  fo  m'el,  bajj  fie  beifammen 
galten;  bann  fd)lagt  mau  e$  in  fiebenbeö  gefaljeneö  SBaffer  ein. 
$at  man  friföe  ©Stamme,  (Sfjamvtgnon«,  ober  aud)  3ftaurac$cn, 
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*  - 

fo  pufcet  man  ftc  fdjön,  fdjneibet  fie  fein,  bünjiet  fie  in  einem 
Siegel  mit  SButter,  ftaubt  ein  toenig  Wtty  baran,  gibt  eine  §anb 
»oH  Hein  gefdmitteneS  ^cterfilienfraut  baju,  lafjjt  e«  bünften, 
fluttet  gute  glciföfu^e  barauf,  ober  am  gafttage  ©rbfenbrüljc, 
läjjt  c8  aufgeben,  unb  rietet  eö  über  bie  Jtnöbel  an. 

68.  ©Ute  fcöfcmtföe  ftitdbel 

Sftau  nimmt  ein  flfläfjel  fc^öneö  9M)(,  6  <5tcr  unb  etliche 
fioffet  soll  2Rtlc§.  £>ann  inattyt  man  einen  $eig  ganj  roci$;  e« 
werben  um  4  fr.  Semmel  gewürfelt  aufgefdjnttten,  gut  in  23utter 
geroftet,  unb  unter  ben  $eig  gemixt.  $)ann  mad)t  man  in  fle* 
benbeö  SEßaffer  ganj  grofce  Jtuöbeln  ein.  $)iefe  bürfen  aber  nidjt 
runb  fet)n,  fonberu  eeftg.  Sßßcnn  biefe  gut  au$gcfocf)t  finb,  fo  gibt 
man  fte  in  bie  ©Rüffel,  gic&t  $eif?e  S3utter  bar  über,  unb  gibt  fie 
jur  £afcl.  2öer  uritt,  fann  aud)  nod)  etioaö  gewürfelt  gefdjnittc* 
nm  6pec?  baruntcr  nehmen  —  wenn  fte  ©petffnöbel  »erben  Jollen. 

■  *  * 

69.  Züttiföt  Jtttttel. 

©in  «Pfunb  Otinbflcifdj ,  eben  fo  \nel  ©d)toetnefleifdj,  beibe« 
oom  ©Riegel  genommen,  wirb  rol)  gu  einer  feinen  Jarce  ^ufam* 
menge^icft;  bann  nimmt  ma*n  4  £ott)  Spetf,  Ijacfct  biefen  eben* 
falls  fein,  unb  treibt  iljn  mit  4  ßotfy  $bfdjöpffett  gut  ab;  ba$u 
gibt  mau  fünf  gange  CHer  unb  ein  SBiertelpfunb  aufgeriebene  <5em= 
mein,  ^nbeffen  wirb  ein  SBicrtefyfunb  Sfteifi,  toeldjer  nur  fo  lange 
im  2öaffer  aufgelöst  ift,  biö  er  ftdj  leicht  jerbrütfen  Idfct,  gut 
abgefeifjet,  unb  audj  nebft  etwa«  Pfeffer  unb  <5alj  unb  fein  ge* 
fäntttenen  (Sitronenfctyalcn  barunter  gerührt;  bann  gibt  man  baö 
fein  ge^aefte  fjlctfc3&  baju.  Sßeun  alle«  gut  oerrü^rt,  fo  ma<$t  man 
finöbel  oon  mittlerer  ©röfje  barau«,  unb  fodjt  fte  in  fiebenbem 
gefallenem  SÖßaffer  gut  au6t  fdjmaljet  fte  bann  mit  feiger  SButter 
ab,  ober  gibt  eine  gute  fiimonienfauce  na$  9lr.  121  barüber,  unb 
bann  fo  $ur  $afel. 

70.  mbQttviebtnt  SnöM  mit  ©änfeMitr  jur  mUn* 

£at  man  beim  9lbfiedjcn  einer  ©an«  ba$  93lut  aufgehoben, 
fo  rütyrt  man  felbe«  biß  es  gang  falt  ift,  feilet  e$  bann  bur$  ein 
©ieb.  3nbeffen  wirb  ein  ^icrtclpfitnb  23utter  gut  abgetrieben  unb 
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no$  «ab  nacl)  ba$  ©anfeblut  bamtt  tterrityrt,  fo  au*  fleben  bi« 
ad)t  (Sterbotter,  ba$  Steige  *on  ben  Giern  roirb  ju  6d)nec  ge* 
fdjlagen,  berfelbe  mit  acf)t  ßotlj  fein  gertebenen  ©emmelbröfeln, 
©alj,  etwa«  SRajoran,  fein  gefdjnittener  3*>le&rt>  Mb  *>on  «wer 
falben  Zitrone  bie  ©cfyalc  t>errül)rt;  bann  ftäufct  man  Wtty  auf 
ein  23rett,  ma$t  fcon  ber  gerührten  Waffe  lauter  jtnöbcl  na<$  be* 
liebiger  ©röjje  ganj  runb,  unb  tod^t  biefe  in  gut  gefallenem  fteben* 
ben  Söaffer  ober  ftletfdjfuwe  ein;  roenn  felbe  auSgefodjt  ftnb,  gibt  . 
man  biefe  auf  bie  ©djüffel,  gibt  eine  §anb  fcoll  in  Butter  gelb 
geratete  ©emmclbröfcln  barauf  unb  jur  £afel.  flttan  fann  au$ 
ba$u  eine  gute  Simonien  *  ober  3n>icbelfauce  geben. 

71.  bapttyntt -  &ni>M 

Sftan  nimmt  ein  SBicrtctpfunb  SButter,  unb  rül)rt  fte  mit  fedjö 
<*ierbottern  redjt  pflaumig  ab ;  ba«  SBeifce  wirb  ju  <5$nee  gefdjlageu, 
unb  aud)  baruntcr  gerührt ;  bann  gibt  man  wer  fiotty  fein  geftof  ene 
Wanbcln ,  toter  ßotb,  3u*cr  lmD  *ux  33iertelpfunb  feine  (Semmel* 
bröfeln  barunter,  ein  rcentg  ©alj,  unb  t>on  einer  Zitrone  bie 
8d)ale.  3ft  alles  ocrrüfyrt,  fo  inadjt  man  lauter  Meine  Jtnobel, 
gleich  einer  diu$  grojj,  fc^ret  fte  ein  n>cntg  in  $kl)l  um,  uub 
baeft  fte  ganj  lidjtbraun  im  <£djmalae,  gibt  bann  eine  fyalbe  Sflajj 
Schmetten  mit  £ucfer  uub  3tmmet  barüber,  lägt  es  no$  einmal, 
yut  sugebetft,  auf  Äo^lcn  ober  in  ber  9toI)re  auflohen,  unb  fyat 
bie  2Rtld)  fd)ou  balb  eingebt,  fo  gibt  man  biefelben,  auf  eine 
Scfyüffel  gerietet,  jur  Stafet. 


d)  §afteufuM>en. 

79.  $ffdjM3»*s^«W*- 

Sftan  belegt  ben  33oben  etneö  Stiegels  ober  einer  (Saffcrotte 
mit  ©cfymala  unb  mclcn  3totebcln,  nimmt  etliche,  in  flehte  ©tfitfe 
jert^eilte  gif^e,  als  e^leijen,  Farben,  je  naefcbem  fte  toorratfn'g 
itnb;'aud)  wenn  man  tföpfe  toon  großen  gifdjen  l)at,  roetdjc  ger* 
Ijacft  »erben,  etliche  gelbe  ftüben,  ^aftiuat  unb  Sellerie;  gibt 
alle«  biefe  in  gefönittenen  ©tütfen  nebft  etlichen  ©etoürjnägeln 
hinein,  fefct  e*  auf  eine  ©tut,  unt>  läfet  e$,  oljne  eö  aufjurü^ren, 
am  »oben  fd>ön  braun  »erben,  füllt  e*  $ernad)  mit  gutem  Haren 
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■ 

<£rbfenfub  auf,  unb  l&fct  es  ganj  ftitt  ein  paar  ©tnitben  auf* 
fieben,  feilet  e$  bann  burtit)  ein  ©ieb,  unb  gebraust  es  ferner, 
wogu  man  will. 

■ 

73,  28et#c  $if4>  =  3«*  Zuppt. 

Wart  Bringt  einen  Siegel  mit  ©utter,  beSgleictycn  mit  3wie= 
beln  unb  allem  bem  ttorfyer  gemelbeten  2öurjclwerfe,  gibt  andr) 
etliche  <5tütfc  guten  glfdj  barauf,  läfjt  biefc«  gufammen  nur  ein 
toenig  anlaufen,  aber  gar  ntcit)t  braun  werben,  füllt  es  cbcnfaüö 
mit  gutem  fetten  ©rbfenfub  auf,  läfjt  es  ein  paar  ©tunben  bamit 
!oc$en,  feilet  eS  gut  ab,  unb  madjt  ferner  einen  beliebigen  @e= 
braudj  batton. 

74.  SBraune  geflogene  $tf$fiswe. 

9la$bem  man  etliche  gifdje  gepult,  gewafdjen  unb  eingefallen 
l>at,  menbet  man  pe  in  TOc^l  um,  unb  bäcft  fie  tu  ©hmalj. 
3u  einer  (Suppe  ton  3*>ötf  ^erfonen  !ann  man  immer  2  ^ßfunb 
gifdje  nehmen.  3e  &ef(c*  ^ic  gifd)e  finb,  befto  beffer  wirb  au$ 
bie  (Suppe  werben.  ERan  bäcft  aud)  brei  (£icr,  unb  um  einen 
jtreu$er  ©emmeljdjnittc  fcfyön  bräuulidjt  baju,  gibt  alles  in  ben 
Dörfer,  unb  ftöjjt  es  redjt  fein  gufammen,  legt  in  einen  Siegel 
ein  ©tüä  ©djmalj  unb  einen  Söffel  tofl  3Re$tf  ma<$t  barauS  ein 
bräunliches  (Siubrenn,  gibt  baS  ©eftojjene  barein  unb  füllt  es  mit 
brauner  3«ö=@uppe  ober  mit  Grbfenfub  auf,  lägt  es  gut  auffocfyen, 
treibt  eS  bur$  ein  ©ieb,  unb  gibt  es  über  gebähte  ober  gebaefene 
©emmelf<$nitte  jur  Stafcl. 

75.  Söelfle  geflötet«  »if*ftt^r. 

SDlan  fiebet  etliche  ©tücfe  gifdj  In  ©afywaffer,  lofet  bie  gröfc 
ten  ©raten  bat>on  ab,  unb  ftö&t  baS  gleifö  mit  jwet  §art  gefot- 
tenen  gtern,  einer  §anb  toll  geflogener  SRanbeln,  unb  um  einen 
ßreujer  abgemalte,  in  TOI*  eingeweihte  unb  wieber  auSgebrücfte 
©emmein  in  einem  Dörfer  flein  jufammeu,  legt  ein  ©tücf  23ufc 
ter,  einen  fiöffel  soll  fdjöncS  Wltfy  nebft  bem  ©eftofjenen  in  einen 
Siegel,  nnb  lä|t  es  ein  wenig  anlaufen;  bann  gibt  man  &on  ber 
weisen  gifcfc3u*s©uppe  nad>  9lr.  73  barauf,  unb  lägt  es  ba= 
mit  gut  auflösen.  SBei  bem  Wnrtdjtcn  treibt  man  es  burd)  ein 
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©leb,  unb  gibt  gebaute  ©emmelfd&nitte  baretn.  3Ran  fann  aud> 
ein  wenig  3Ru$fatnu&  ober  23lütlje  baju  geben. 

76.  (Sitte  <3db(et>ettfuwt. 

2flan  nimmt  eine  Gafferolle  ober  einen  Stiegel,  gibt  auf  ben 
33oben  etwas  ©djmals  ober  SButtcr,  unb  barauf  etliche  ,3">ic^cl* 
©Reiben.  £>ann  gibt  man  ein  *>aar  $funb  in  fteine  ©tücfe  gc* 
febnittene,  unb  gut  auSgewafdjene  ©(bleuen  baju,  etliche  gelbe 
föüben,  ^ßeterfilie  unb  6eHericn>urgeln.  SDiefeS  läjjt  man  auf  ben 
(*tcm  ein  wenig  angeben.  Jpcrnad)  gibt  man  »on  einer  Jtreujer* 
Semmel  gebaefene  ober  geröftete  ©cbnifeeln  ba$u,  füllt  e$  bann 
mit  flarer  (£rbfcnbrül)e ,  ober  mit  6ub  auf,  fallet  e$,  unb  lagt 
cS  eine  ©tunbe  gut  foc^cn.  2öitt  man  e$  anrtebten,  fo  ^affirt 
man  e«  burd)  einen  §aarfteb,  unb  gibt  e8  über  gebaefene  ober  ge* 
röftete  ©cmmelfdjnikeln  gur  Xafet  Wlan  fann  eö  aud)  mit  3RuS* 
fatenbtütye  wür$en. 

77.  (^dmecfenfuppe. 

3ftan  focfyt  breifcig  ©ebneefen  im  SBaffer  ganj  weic§,  pufcet 
unb  r)acfet  fte  mit  tyart  gefottenen  ßriern,  3wiebeln,  grüner  ^eter* 
ftlie,  unb  um  einen  jfreujer  in  Sftitdj  gewetzter  ©cmmel  redjt 
flein,  fefct  in  einem  Stieget  ein  <5tücf  SButtcr  auf,  gibt  einen  Söffet 
»ölt  fdjöncö  SKebl  baju,  unb  füllet  it)n  mit  roet^er  gifcb<5u6=<5uwe 
ober  mit  drbfcnfub  auf,  lägt  e«  mit  @at$  unb  Pfeffer  gut  auf* 
foeben,  richtet  e3  bann  über  gebähte  ©cmmcln  an,  unb  gibt  c3  gur. 
$afel.   2Kan  fann  e$  aueb  mit  etlichen  (Sterbottern  fricafftren. 

78.  &re*0f«we. 

Sflan  überftebet  stoanjig  ober  breifeig  £o$frebfe  in  <Satj* 
waffer,  nimmt  bie  ©ebtoeife  baaon  ab,  löfet  fie  au«,  ftictyt  bie 
©alle  au«,  welcbc  fte  bei  ben  klugen  baben,  unb  ftöjjt  ba«  Uebrige 
fammt  ben  «Senaten  im  Dörfer  flein;  wenn  bie  ©beeren  grofr 
finb",  fo  fann  man  fte  audj  außlöfen.  Sftan  fto&t  ferner  ein  £aar 
gebaefene  (Sier,  um  einen  ßreujer  gebaefene  ©emmelfdjnitte ,  unb 
ein  ©tücf  iöutter,  Wie  ein  (Si  grofe,  barunter.  SBenn  alle«  fein 
gefiofan  ift,  fo  lafet  man  ein  ©tue!  ©utter  mit  einem  Söffet  tooTtt 
SRel^t  fammt  bem  gefto&enen  in  einem  Stieget  anlaufen,  füllet  c* 
mit  flarem  ©rbfenfub  auf,  tagt  e«  eine  SCBctlc  gut  »erfteben,  treibt 
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es  ljernac$  -burdj  ein  @ieb,  unb  richtet  e«  übet  gebaefene  (Semmet* 
fdjnttte  an;  man  gibt  an  biefe«  (au«  ben  au«gelöften  ©c&weifeln 
unb  beeren)  aud)  noefc  ©atj  unb  9Ru*!atituf$,  unb  fc&icft  e«  jur 
Safcl.  9ia#  ^Belieben  fann  man  au$  iTrcbdfc^cttet  nad&  9lr.  102 
in  orbentlictycn  ©djnttten  barein  geben. 

79.  &vtb$fuppe  mit  SRiUf». 

Wart  fod)t  ftrcbfe,  fo  Diel  man  braucht,  in  Sßaffcr  ab, 
löfet  bie  <£d)weifeln  unb  bic  ©alle  au«,  nimmt  baoon  nur  bie 
6d)alen  mit  etlichen  gebähten  (semmelfdjnitten,  ein  ©tücf  gute 
S3utter,  unb  ftofet  c«  jufammen.  SBcnn  alle«  rcdjt  fein  ift,  gibt 
man  ein  <£tücf  £reb«butter  in  einen  Siegel,  laßt  bamit  einen 
fiöffel  moU  fcfyönc«  9ftef)l  anlaufen,  fiebet  gute  flftild)  ober  SHafym 
mit  einem  <&tücf  3ucfer  auf,  gibt  ba«  ©eftojjeue  unb  bie  fiebenbe 
HRit<3^  in  ben  Siegel,  läßt  e«  gut  sufammen  auffodjen,  feilet  es 
but$  ein  <5ieb,  unb  rietet  c$  über  gebäfjte«  23rob  an.  9ttan 
lann  auc§  nad)  SSittfü^r  ein  wenig  3immct  unb  bie  auSgeloften 
©Zweifeln  barauf  geben. 

• 

80.  ©Ine  ©etfien   obtt  <24>leimfsiwe  mit  Qtbötrttn 

&d>tt>ämmrf)en. 

$Ran  fodjt  ein  SStertelpfunb  feine  Werfte  ober  ©raupen  in 
SBaffer  mit  einem  (Stücfdjen  Söutter  tt>cid&;  aud)  fodjet  man  jwet 
ober  brei  §anbe  oott  gebörrte  Sdjwämme  ober  ^ilje  ein  wenig 
im  SCBaffcr  auf,  feilet  ftc  ab,  unb  fdjueibet  fic  mit  einem  6d)nei= 
bemeffer  mit  grüner  ^ßeterfilic  fein  jufammen,  madjt  fyeruad)  ein 
lidjtbrauue«  (Sinbrenn  mit  S3utter  unb  wenig  9M)l,»  gibt  bie  flein- 
ge^aeften  @c$wämme  mit  ber  ^cterfilie  baju,  $u  biefem  audj  bie 
gefönte  ©erfte,  tafet  e«  mit  gehörigem  <5al$e  unb  ein  wenig 
Pfeffer  ober  2Ku8fatcnblütt)e  gut  oertodjen,  unb  richtet  eS  £ur 
Xafet  an. 

81.  &ur$getrief>ette  Crrfcfenfuppe  mit  ä&strjelit. 

Wlan  fefet  ein  tfanbel  fd)öne  grotfe  drbfen  mit  fattem  Söaffcr 
ju,  lafjt  fie  weid)  fiebeu,  jdjneibet  jwei  gelbe  9tübeu,  Tocbt  $wei 
^aftinafttnirjelu  mit  etlichen  fein  geföutttenen  3wiebeln  in  einem 
Sieget  mit  93utter  ober  ©djmalj  gang  weid),  ftaubt  ein  wenig 
2Ke$l  baranf,  unb  treibt  bie  ©rbfen  fammt  bem  ©übe  burdj  ein 
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©ieb,  gibt  e8  an  bie  ^cbütiftctcn  Sßhtrgctn,  lagt  fie  gufammen  mit 
(Sali  unb  Pfeffer  nod)  gut  fcerfodjen,  unb  gibt  es  über  gebatfene 
©emmetfdjnitte  gut  ^afcl. 

'    82.  gtitfeitfuwe. 

tWan  fe^t  fefecue'  gute  Stufen  mit  frifdjem  Sßöaffcr  gu,  t&§t 
fic  weid)  fieben,  fdjneibct  gwet  ©tüdlein  (Bcttertc  gang  fein  gc= 
würfelt  auf,  bünftet  biefc  in  SButter  wci$,  gibt  fie  an  bic  Stufen* 
fu^pe,  unb  brennt  ftc  mit  einem  ©tüc?  ©utter,  einem  S5ffet  fcott 
Wlzfy,  unb  ein  wenig  3wicbcln  bräunlich  ein,  gibt  bann  noefj 
etwas  ©alj  un^  ?fcftcvf  im*>  c*n  menig  SBcincffig  tyingu,  lagt  e8 
gut  fc/rfieben,  uub  gibt  c$  über  gebaefene  ©emmctbrScf ein ,  ober 
man  feiltet  c$  aud>  barüber. 

83.  Sättfcfiei:  ober  ftogiterftippe. 

•  *       *  * 

■ättan  fiebet  ben  föogen  Don  einem  ober  gwet  Äartfen  mit 
©als,  ®ffig  unb  ^wiebeln  ab,  fdntcibet  ba*ou  Heine  ©röetfein, 
madjt  mit  einem  ©tuet  SButter  unb  einem  Söffet  tooH  SJceltf  ein 
gelbliche«  ©inbrenn,  gibt  fein  gefdjnittene  ^wiebeln  unb  Simonien* 
fäkalen,  bann  ben  flogen  hinein,  unb  füllt,  wenn  c3  toorrätfytg  ift, 

gum  S*18*®11^  Sum  ^)c^  ftarcu  ©rbfcnfub#  unb  bann 
einen  £l)eit  Don  bem  ©übe,  worin  ber  Drogen  aufgefotten  worben 
ift,  barauf,  gibt  aud)  ©alg  unb  Pfeffer  bagu,  unb  lägt  e§  gut  auf* 
fod)cn.  SÖBenn  man  eö  gur  Stafel  geben  will,  fo  richtet  man  es 
über  gebaute  ober  gebaefene  ©cmmclfönitte  an. 

«  »  *  • 

84.  Wlilcbntt  S&anbtln  in  (raunet  ®uppt. 

Sflan  nimmt  ein  IjatbeS  g&funb  SKild)  von  Karpfen  uub  ein 
ättertetyfunb  S3utter,  weldje  man  flaumig  abtreibt,  überfiebet  bie 
2mid)  im  Söaffer,  gerieft  fit,  unb  treibt  fie  mit  ber  ©utter  ab, 
weidet  um  gwei  ßreuger  abgefdjälte  ©emmcln  in  gewöhnliche 
2Kildj  ein,  brüefet  fie  aus,  unb  treibt  ftc  aud)  barunter,  rüljrt 
fedjS  (£tcrbotter,  einen  nadj  bem  anbern,  barunter,  wie  aud;  fcon 
fe$S  CSierflar  ben  ©d>nee,  falget  es,  furniert  bie  SDöanbeln  mit 
S3utter  aus,  fo  met  man  brauet,  füllet  fie  mit  bem  ©erü&rten 
ein,  unb  läjjt  fic,  wie  nad)  9lr.  27,  in  einem  Siegel  mit  ein 
wenig  fiebenbem  Raffet  in  SDunft  aufgeben,    ©obalb  fic  fertia 
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fmb,  ftur$et  man  ftc  heraus,  gibt  eine  Staune  6uM>c  nach  iRr.  72 
barübcrr  unb  fd^ieft^    jur  £afcl. 

4  | 

85.  <$ine  &tireefis»pe  mit  &o(mett  unb  SOTaubefa. 

9Kan  focht  toeifjc  geborrtc  gafeolcn  ober  lohnen  recht  n>eic^# 
fölägt  fic  l)crnad)  burd)  ein  Sieb,  ober  auch  burd)  einen  £urch= 
fölag,  ftöfct  fcicr  ßoü)  Sftanbcln  rcd)t  fein,  and)  ein  Stücf  3ucfer, 
ein  6tücf  SButter  nnb  ein  paar  (Sfeloffet  »oll  fchäneS  SRcht  bajn. 
$>ann  gibt  man  biefeS  3ufammcnöeP°&cuc  3U  ocn  burchpaffirtcu 
Sonnen,  gibt  ben  8ub  ober  bic  523rüt>c  oon  ben  33o()nen  ba$u.  unb 
laßt  auch  ein  toeutg  3tmm*  bannt  fodjcn.  $or  bem  9lurtd)tcn 
voirb  es  noch  einmal  burdjpaffirt  ober  gefeilt,  unb  mit  ein  paar 
(Stern  abgesoffen,  über  gebaute  (scmmelfchnttte  angerichtet,  unb  $ur 
Safcl  gegeben. 

86.  ©ine  braune  Zuppc  mit  Qtbadtncn 

%)lauva$tn. 

2Benn  man  von  großen  ftifdjcn  fiebern  hat,  ober  auch  von 
^rofdjen,  fo  ^ettft  man  fie  mit  ein  tvenig  grüner  ^eterfilie  Hein 
Sufammen.  SDann  nimmt  man  von  einer  jtreujerfemmet  bic  ©ro= 
fein  Darunter,  fchl&gt  ein  <£t  unb  $tvei  $)ottcr  barein,  fatjet  unb 
rühret  e$  ab,  macht  bann  von  bem  Abgerührten  lauter  Heine 
9ttauradjen,  fteeft  ftatt  bcS  ©tietcö  ein  ©tücfchcn  von  einer  Sßeter- 
jilicntourael  barcin,  ivenbet  nachher  noch  einmal  jebcu  in  diern 
unb  ©emtnclbröfeln  um,  unb  bäcft  cS  au«  bem  Sd)inalje.  6o^ 
bann  gibt  man  gute  gifchfuvye  uad)  9er.  72  barauf,  laßt  es  noch 
einen  ©üb  t()un,  unb  richtet  es  $ur  £afct  an. 

87.  dauere  ftabmttpcferfa  |ttr  2>uppe. 

3flan  xü^rt  eine  9)<afj  fauem  9M)tn  mit  acht  (Sterbottern 
ab,  fdjtagt  baS  Söcifje  von  fcd)8  (£iem  -gu  <2d)nec,  rühret  es 
nebft  etwas  fein  gefc^nittenem  Sdjnittfaud)  unb  ^ctcrfUicnfraut 
barunter,  gibt  fobann  acht  ©fclöffet  voll  fct)öneö  Wlfyl  baju,  ver- 
rühret atfcS  rec^t  gut,  fallet,  cS,  fchmtert  eine  Scainc  mit  33utter 
aus,  gibt  baS  ©erührte  barcin,  baeft  es  in  ber  [Röhre,  ober, 
gibt  oben  unb  unten  <§Hut.  SSknn  cS  auSgebadcn  ift,  fttcht 
man  mit  einem  Sdffel  Rodert  heraus,  legt  fte  in  bie  ©chüffel, 
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gie|t  braune  ©u^e  nadj  9ir.  72  barüber,  unb  gibt  cS  gut 
STafet.  '  ■  s 

88.  (Sebaätne  (gtbftn  in  bet  <&uppt. 

9ttan  mad)t  einen  23ranbteig,  unb  fefct  ein  flttajjel  Sttitcb 
mit  SButtcr  ober  ©djmal$,  in  ©röfce  einer  9tu6,  auf  baS  Jeuer; 
wenn  es  fiebet,  gibt  man  2ftunbme()l  barein,  bis  es  ein  bictltdjer 
£eig  wirb,  liefen  troefnet  man  bann  auf  einer  ©lut  ab,  unb 
gibt  il)n  in  eine  tiefe  ©djüffel,  fdjlägt  fünf  ober  fcd)S  (5ier  barein, 
welche  man  toorljer  in  warme«  Sßaffer  gelegt  l)at,  ftrcidjt  biefen 
$eig  auf  einen  umgef ehrten  £ct(er,  brüett  barauS  mit  einem 
©dpffel  ober  mit  einem  fonft  augemeffenen  SKobel,  baS  eine 
ftetne  ruubc  §öl)lung  bat,  Keine  ©röcfel,  einer  §afcluufj  gleid), 
unb  legt  fie  in  baS  @d)mal$,  weldjeS  aber  nic^t  ju  Ijcijj  fet>n 
barf.  £>at  man  beren  genug  bariu,  fo  fcbüttelt  mau  baS  ^ßfänn- 
eben  immer,  bajj  fie  me^r  runb  unb  allenthalben  braun  werben, 
nimmt  fie  bann  mit  einem  6eil)l6ffel  IjcrauS  auf  einen  $)urd)* 
fdjlag,  unb  behalt  fie  warm.  2Bill  man  anrieten,  fo  gibt  man 
fie  in  bie  ©djüffet,  unb  giefjt  braune  gifdjfuwe  nad>  ftr.  72 
barüber. 

89.  Amuletten   obtt  griftater  auftritt  gtt*  Zuppe. 

9Kan  nimmt  eine  r)atbc  3Ha§  Wlity  in  einen  §afen,  gibt 
3wei  ©Toffel  tooU  barein,  quirlt  biefeS  red)t  gut  ab,  fdjlagt 
bann  fedjS  (£ier  barein,  fal3et  es,  unb  quirlt  cS  wieber,  furniert 
hierauf  eine  9Imulett=  ober  fonft  eine  fladje  Pfanne  mit  6cbmal$, 
gibt,  wenn  es  redt)t  fyeijj  ift,  ein  wenig  tton  bem  abgequirlten 
barem,  lafjt  es  linfs  herumlaufen  unb  fd)5n  abtroefnen;  bann 
ftürjt  mau  es  IjerauS  auf  ein  S3rett,  mad)t  cS  mit  allen  fo  fort  auf 
gleite  9lrt,  rollt  fouacb  jebeS  biefer  £eigblatter  jufammen,  fct>nci= 
bet  fie  fein,  wie  gefebnittene  Rubeln,  fefet  eine  flare  wcijje  ftifdj= 
fu^c  nad^SKr.  73  gu,  focht  bie  Rubeln  barein,  unb  wenn  pe 
aufgefotten  finb,  gibt  man  fie  jur  £afel. 

90.  Mtäutttfuppt  mit  verlornen  &itvu. 

Wlan  nimmt  gan$  Junge  3wiebeln,  wie  audj  eine  £anb  bott 
Sßorri,  ©auerampfer,  tferMfraut  unb  junge  ^eterfilie,  f  Reibet 
tiefe  trauter ,  nachbem  fie  fauber  gewafeben  finb,  nun  längttebt 
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Rammen,  bünftet  fie  in  Eutter,  ftaubt  ein  toenig  SStyl  barauf, 
unb  füllet  ftc  mit  toei&cr  gifdtfuppc  nadj  Dir.  73,  ober  mit  Harem 
©rbfcnfub  auf,  faljet  ftc,  läftt  fie  gut  aufficben,  legi  verlorne  (£icr 
naä)  üftr.  595  über  gebaute  Semmeln,  fo  m'cl  man  braucht,  giejjt 
bie  jMuterfuppe  barüber,  unb  gibt  pc  $ur  Stafcl. 

Ol.  $<i{tett  ^attaftelfstwe. 

Wlan  reibt  ©emmel  ober  audj  £auöbrob  nadj  belieben,  röftet 
bte  SBröfcln  mit  23uttcr  ober  Sdjmalj  gan$  brauulid),  füllt  fie  bann 
mit  flarem  (5rbfenfub  auf,  unb  lafrt  ftc  gut  aufficben.  23or  bem 
Unridjten  quirlt  man  wer  (*icrbotter  mit  ein  paar  Söffet  soll 
fauereu  SRaljm  ab,  gibt  c$  unter  ftetem  ftüfyrcn  in  bie  (Suppe  unb 
tidjtet  es  gur  £afet  an. 

92.  $alf<$e  Gbocoiat>e\uppc. 

Sflan  legt  ein  Stücf  3"tfcr  uebft  einem  <Stücf  Sdjmalj  in  eine 
Pfanne,  lafct  ben  3ucfer  bariu  faftameubraun  werben,  gibt  bann 
ein  paar  ßoffel  doH  Sftcljl  barauf,  unb  maebt  baüon  ein  ganj 
braunes  ©inbrenn;  aud)  gibt  man  ein  n>cnig.  geftofecnen  3"nmct 
unb  ©en)ür^ndacl,  roie  aud)  eine  l)albe  ^iafe  ftebeube  $iild)  barauf, 
unb  lafct  e$  gufammen  uodj  eine  2öcile  fod;cn;  bie  ©üjjigfctt  bc$ 
3ucferS  fotf  aber  ein  wenig  t>ovfd)mcdcn.  23ctm  9lnrid)tcu  gibt 
man  eö  über  gcbäljtc  ©emmölfdjnittc.  ftadj  belieben  !ann  man 
e$  audj  mit  bret  ©ierbottern  fricafftren. 

Wtan  brennt  eine  unb  eine  fyalbe  9flafj  Sßaffer  mit  einem 
6tüct  SButter  unb  ein  wenig  flttefyl  gan$  weife  ein,  gibt  ©alj, 
Pfeffer  unb  ein  wenig  3ttu«!atnu&  barem,  unb  lafet  cö  gut  auf= 
foetyen.  SSor  bem  9lnrid)ten  quirlt  man  fcdjs  (£icr  mit  einigen 
Xropfcn  falten  SöafferS  ab,  gibt  baS  cingebrenute  Söaffcr  barcin, 
quirlt  e$  gut,  unb  rietet  cd  über  gebaute  6cmmelfa)nittc  an. 

94.  Sßeittfuwe. 

Wart  nimmt  eine  Sttaft  SCBein,  eine  2fla§  Sßöaffer,  3ucfcr 
unb  3xmmct  nac§  ©hieben,  ferner  ein  ©tücf  frifd>c  Butter,  weldje 
man  in  "3ttctyl  umwenbet,  unb  bamit  auffeeben  lägt;  bann  nimmt 
man  jtDolf  ©ierbotter  mit  einigen  Sropfeu  frifdjen  SßafferS  in 
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*  *  * 

einen  £afen,  gibt  ben  aufgefottenen  SCßetn  unb  baö  SBaffer  unter 
beftänbigem  Outrlen  fytncin,  unb  richtet  e«  über  gebare  ©emmel* 
fdjnitte  jur  SCafel  an. 

93.  Sierfttw*. 

SDcan  gießt  eine  unb  eine  tyalbe  toeißc«  2Mcr  in  eine 
rein  gc^ufete  mcffiugene  ober  fu^ferne  Pfanne,  fefcet  e«  auf  ba« 
geuer,  fdjdumt  c$  immer  ab,  unb  gibt  gulefet  ein  ©tücl  3ucfer 
nad)  belieben  barein,  quirlt  fc$$  (£ierbotter  mit  einer  falben 
2Kaß  fußen  Dtaljm  ab,  gibt  ba$  fiebenbe  S3ier  baranf,  rüfyrt  e8 
no^  ein  toentg  auf  ber  ®tut  ab,  unb  richtet  e$  über  gebaute 
©emmelfdjnitte  au. 

DÖ.  (Sitte  (raune  33ierftt$>pe. 

Wlan  nimmt  gute«  £au8brob,  reibt  auf  bem  SMbetfeu  fo  xsiü 
al«  man  brauet,  gibt  in  eine  9taine  ober  in  eine  (Safferotte  ein 
6tücf  S3uttcr  ober  frifdjcS  ©damals,  unb  laßt  biefe  örobbrofeln 
bamit  röften.  £eruad)  gibt  mau  braunes  23tcr  barauf,  fo  toiet 
man  nötfjig  Ijat,  ein  6tücf  3ucfer,  ober  ein  :paar  Söffet  toott  Stjruj) 
unb  aud)  fein  gefcfynittenc  (5itroucnf<$alen  baju,  laßt  c8  jufammen 
gut  toertocfjcn,  unb  gibt  ce  jur  £afel. 

97.  <&ii%e  SMltfyxahmiuppt. 

9ftan  fefct  jtoei  2ftaß  fußen  föafym  mit  einem  Gtücf  3ucfer 
auf,  gibt  fed)8  ©ierbotter  in  einen  #afen  nebft  einigen  iro^fen 
falten  SCÖafferö,  gießt  unter  beftdnbtgcm  Ouirlen  ben  $Ul$ra$m 
fiebenb  barein,  unb  ridjtet  e$  über  gebdfyte  ©emmelfdjnitte  an. 
9Ran  fann  audj  einige  $firfid)bldtter  bamit  auffodjen  laffen. 

98.  drtttbrettttfuppe. 

9ftan  mad)t  mit  einem  guten  6tücfc  ©djmat$  unb  brei  Soffein 
»oll  SKeljt,  eine  redjt  bunfclbrauue  (Sinbrcnn,  gibt  jutefct  fein 
gefdjtüttene  3wiebetn  mit  ctlidjen  ©ettüqndgeln  unb  ein  tr-emg 
Hümmel  barauf;  toenn  alle«  braun  ift,  gießt  man  fiebenbeö  SBaffer 
bagu,  fallet  e8,  unb  laßt  eö  jufammen  gut  unb  ganj  bieflidj  ein« 
!o<$en.  2SUI  mau  anrichten,  fo  feiljet  man  e8  burefy  ein  ©ieb,  unb 
gibt  eö  über  fleht  gewürfelt  gefdjnittene  ©emmein  ober  über  £au$= 
brob  in  bie  6#ftffct 
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99.  Sropffuppe. 

3ftan  fchlägt  in  einen  f leinen  £afcn  fünf  (5*icr ,  gibt  fo  tiel 
Wltty  bagu,  al«  man  uötln'g  gu  ^aben  glaubt,  bamit  eä  ein  fein 
rtnnenbcr  £cig  wirb,  fchlägt  biefen  mit  bem  Söffcl  vedjt  fein  ab, 
lägt  SOßaffcr  in  einen  £afcn  gut  auf  fieben,  nnb  biefen  £eig  fetyr 
fein  hineinlaufen.  3ft  er  noch  gu  bief,  fo  barf  man  nur  einen 
(Sierbojtcr  nachgeben.  SBcnn  ba3  ßtngclaffcue  in  btc  geht, 
nimmt  man  c8  mit  bem  Schaumlöffel  ^cran«,  gibt  lalteä  SBaffcr 
barauf,  unb  feilet  biefcö  lieber  gut  ab.  2Öill  man  anrieten,  fo 
gibt  man  ftebcnbc8  ©affer  mit  Saig  ober  (hbfcnfnb  barcin,  lagt 
e$  bamit  auffieben,  richtet  c8  an,  unb  fchmalget  cß  mit  in  SButter 
gelblich  ejeröfteten  Semmclbröfeln ,  ober  mit  fein  gefdjnittenen 
3wiebctu  auf. 

100.  $regettfuwe. 

$ftan  fdjueibet  gaftenbrefoen  in  ber  2J?itte  toon  einanber,  richtet 
fte  in  eine  (Bupfcenfcbüffcl  ein,  eine  Sage  23rctjcn,  unb  ln'erauf  eine 
Sage  aufgeriebenen  sparmefanfäö ,  fo  mel  man  §zt,  brennt  eine 
£anb  toll  fein  gefebuittener  ^wiebeln  in' Butter  bräunlich,  gibt 
fiebenbeö  Söaffer  baretu,  laßt  c3  mit  Saig  unb  Pfeffer  gut  aufs 
fieben,  gibt  es  über  bie  eingerichteten  S3re(jcn,  betft  ed  gu,  läjjt  e« 
an  einem  »armen  Orte  eine  halbe  Stiiubc  fielen,  bis  bie  ©refcen 
rec^t  auflaufen,  unb  gibt  fic  bann  gur  £afcl. 

101.  S?r<injöfifd)c. 

3ttan  nimmt  etliche  Stücfc  gelben  Söirfching  ober  Jtobl,  febnei* 
bet  biefen  nach  ber  Sänge,  aber  nicht  gang  fein,  wie  auch  bc8* 
gleichen  3nnebeln,  $orri  unb  q3cter{ilienfraut,  fefct  biefe«  mit  fieben- 
bem  Sßaffer  gum  Jeuer,  gibt  Saig,  Pfeffer  unb  ein  großes  Stücf 
frifefce  SButter  barcin,  läfet  biefcö  ©cmüfe  gaus  n>eicb  fieben,  fchneU 
bet  fobann  eine  Semmel  gu  gang  feinen  Schnitten  auf,  legt  in 
eine  Siippenfchüffel  n)cd)feltt)cifc  eine  Sage  Semmel,  unb  eine  Sage 
Ääfc,  bis  afleö  cingefchid)tct  ift,  febüttet  fobann  ben  gefottenen 
Söirfching  fammt  bem  Uebrigeu  gang  fiebenb  barein,  bebeeft  e$,  unb 
gibt  es  gut  Safcl. 
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c)  S5on  fcerf  ergebenen  ©attungen  ©betteln. 

102.  £reb$fa)dttel. 

9Kan  nimmt  12  bis  15  #od)frcbfe,  Xofct  tyiett  bic  ©alle  au«, 
imb  ftojjt  fic  tebeubig  im  Dörfer  gan$  ficht;  bann  f  dalägt  man  4 
ober  5  (Euer  barcin,  ftöfit  fic  baruntcr,  unb  gibt  ein  tjatbcS  Cuart 
tylitfy  ba$u;  cnblid)  feityct  man  c$  burdj  ein  Stucb ,  brüett  cS  gut 
aus,  unb  fodict  cS  iu  einer  flctncn  Pfanne  auf  einer  ©tut  ab,  bis 
es  SGöaffcr  gibt;  bann  [cfyüttct  man  cö  in  einen  feinen  £urd)fd)lag 
ober  ©djöttetmobcl ,  wcldjcr  feine  Scdjcr  I;at,  brürft  es  gut  gittern, 
bamit  cS  gan$  feft  wirb,  unb  baß  Sßaffcr  rein  bauen  abläuft. 
Sßenn  bic  ilrebfc  gut  ftnb,  unb  man  es  falt  werben  läjjt,  fo  wirb 
cS  redjt  fdjon  rott)  werben. 

103.  ©ine  weiße  ®oü  juttt  Stuf  bewahren ,  welche  matt  frei 
großen  Safein  brauet,  |tt  maäjen. 

SRan  nimmt  ein  gutes  <stücf  33utfcr  in  eine  Gaffcroltc.  £at 
man  toou  ©eflügcl  Ziagen  ober  glügel,  ober  tfalbstnodjcn,  fo  gibt 
mau  fic  baju,  täfjt  fic  in  Butter  anlaufen,  aber  nid)t  anlegen. 
£cruad)  gibt  man  ein  paar  Söffet  Doli  fdjöncS  flftcljt  In'ncin,  rüfyrt 
cS  bamit  einigemal  um,  füllet  bic  (lafferoüc  mit  guter  fttcifcfyfuppc, 
gibt  ein  paar  Stüde  ^cterfiticnwuqcln ,  Sellerie,  ^aftinaf  unb 
eine  gange  mit  einigen  Dtägetdjcu  beftetfte  3wtcbct  ba$u.  £icfcS  . 
jufammen  läfjt  man  unter  beftänbigem  Dtüljren  fur$  eintodjen, 
treibt  es  bann  burd)  ein  £aarfieb,  gibt  es  an  einen  füfjlcn  Ort, 
unb  $cbt  es  gum  ferneren  ©ebraudje  auf. 

104.  (Sine  braune  ©oli  eben  fo  |tt  mad>en. 

i 

?Otan  nimmt  frifdjeS  gtcifdjfctt  ober  ffein  gefdjnittcncu  6pecf, 
gibt  es  iu  eine  ßafferotlc,  ein  paar  Sdjnifcctu  mageret  SRiubflcifdj 
barauf,  einige  Sdjnifectn  frifetyen  Stinten,  unb  ein  paar  gcfdjuit= 
tene  3^icbdu.  &ann  laßt  man  biefeS  $ufammcn  öllf  ftarfen 
Jtofylen  gut  anlaufen  unb  angeben,  bis  fiefy  ber  Saft  braun  an^ 
gelegt  X>at;  gibt  ein  paar  Söffet  »oll  9M)t  baju,  rüljrt  es  einige* 
mal  um,  unb  füllet  es  mit  guter  gteifd)fuppe,  ober  nodj  beffer, 

mit  brauner  ^auu  auc*)  c"1  fcaar  gc^c  SRüben  unb 

ein  paar  ^afttnafmurjetu  unb  einige  9lägctd)cn  bamit  *>er?od)en 
laffen.  Söenu  alles  unter  beftänbigem  DfKifjren  gut  eingefodjt  ift, 
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* 

fc^Iägt  man  es  burd)  ein  ©ieb,  utib  fyebt  e$  nun  ferneren  $e^ 
brande  auf. 

105.  (Sitten  <2d»nee  tx»n  &ievwti$  jn  madjen. 

$ttan  nimmt  ba$  99Bci%e  toon  (£iern,  fo  fclcl  man  null,  gibt 
baäfclbe  auf  eine  fladjc  ©djüffcl,  nimmt  ein  »on  $0(3  gefcbnifctc« 
Keffer,  fct)lagt  immer  nadj  ber  {ytde^c  in'*  (*iweij$,  bis  cö  naefj 
unb  nadj  ein  gati|  btefer  unb  ftcifcv  ©djaum  n>trb#  welker  }u  tcr* 
id)icbcncm  Auflauf  nnb  jtt  fottft  red)t  locfcr  gerüljrteu  (Epeifen  gc* 
braudjt  roirb. 

100.  &»in<ttf<f>dtteln. 

©in  £aar  §äubc  \>otf  rein  au*gen>aföcner  ©pinat  wirb  im 
Dörfer  geftotfen,  4  ober  5  l*icr  baran  gcfd)lagen,  unb  mitge* 
fto^en;  ftatt  Wild)  nimmt  man  ein  n>entg  äöaffcr,  bamit  cö  bie 
garbc  nicr)t  fe  fefyr  t»crtiert.  ©onft  roirb  hne  bei  Der.  102  bamit 
uerfatyren. 

107.  &reb&butttt. 

Wlan  ftebet  24  jtrebfe,  löfet  bie  ©djmeifc  batiott  aus,  ftidjt  bie 
®alle  heraus ;  bie  33äudjc  fommen  and)  bauon,  b(o$  bie  ©dualen 
unb  bie  ©erjeeren  werben  ftetn  $ttfammen,  unb  nad^er  */%  Sßfunb 
Sutter  barunter  geftogen.  äöenn  mau  bamit  eine  SScile  fortgc= 
fahren  !jat,  njirb  fotcr)cö  in  einem  Siegel  auf  bie  ©tut  gefteflt, 
ein  wenig  falte«  ©affer  baran  gefprifet,  unb  gut  aufgebraten; 
bann  nrirb  ein  Sud)  in  f altes  Gaffer  getaudjt,  bie  Butter  burdj* 
gefeüjet  unb  gut  auägebrücft. 

108.  <®pinattopU*,  (fitläntttttn  <3ptn<ttfaft)  jum  ^avben 

%u  gebrauten. 

Wan  nimmt  ein  paar  $cmbc  doU  ©pinat,  ftflfet  benfetbeu,  unb 
prejtf  ben  ©aft  bafcon  au«;  biefen  ©aft  läftt  man  in  einem  flehten 
Siegel  auf  einer  ©litt  unter  beftanbigem  föüfyren  gufammenge^ett, 
bann  fdjüttet  man  e*  auf  ein  ©ieb,  unb  tagt  baö  Sßaffcr  baton 
ablaufen. 

109.  (Sine  VatbtUtnbutttt,  welche  jum  Aufbewahren 

bereitet  roirfc,  ju  mncfiett. 

SR  an  nimmt  Vi  ^funb  gute  ©arbeiten,  lväfcfyt  unb  pufct  fie 
rein,  $cruad>  ftö&t  man  1*/»  $fnub  Butter  bamit.  £>ann  nrirb 
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biefc  SButter  mit  bcn  ©arbeiten  burdj  ein  feine«  Jpaarfleb  ge* 
[trieben.  SDiefe  SButter  tvtrb  nun  jum  ferneren  ©ebrauc^e  bei 
©aucen  unb  garcen  aufbova^rt. 

110.  Qtiut  ^ererfUtettbittter  %u  maütn. 

wirb  Vi  ?fnnb  93utter  mit  einer  fluten  £anb  ttotl  fein 
gcfdjnittenem,  grünem  ^eterfttieufraut  gut  gufammengeftoöen,  r)er* 
nad)  burd)  ein  §aarjieb  geftrtdjen,  unb  gum  fünftigen  ©ebrauc^e 
aufbewahret. 


Kiwitt  ^lbtl)eittttt0. 

*  i 

SSon  ben  @aiieem 


111.  9e&ei#e  <$<iitce  (Monte). 

(Sin  ©tütfdjen  SButtcr  läßt  man  gerge^cn  in  einem  Stiegel, 
gibt  etroaä  *DRcfy(  tyinciu,  rüljrt  es  auf  febmacbem  Jeuer  einige« 
male  um,  füllt  c8  mit  gletfd)brül)e  auf,  fal$t  c$;  etwa«  TOuöfat* 
nu6,  eine  ^n^Mf  ein  Söouquet  IßeterfUie  l)in$ugetl)an ,  unb 
bur$  ein  ©icb  gejeifyet,  fann  bei  allen  ©eudjten  wrwenbet 
werben. 

112.  $rtc<*ffee*$<*ttce. 

Obige  ©auce  wirb  mit  einigen  Eigelb  fricaffirt  unb  etwa« 
3itronenjaft  beigegeben;  barf  nid)t  focfyeu,  fonbern  nur  bis  jum 
ßodjen  gebraut  werben. 

*  . .  .  ■  • 

113.  (giite  »oettf  a  la  mo&e  tastet. 

Sftan  legt  in  eine  Gafferotfe  ober  in  einen  Sieget  ein  gute« 
©tütf  gett,  gibt  efne  $anb  üott  Hein  gefönittencr  3^iebel  barein, 
aud)  eine  ganje  3nriebel  mit  etlichen  ©ewürjuagetn  befteeft,  einige 
©djnifceln  ©peef,  wenn  man  il)n  l)at ,  ober  nod)  beffer  ©djinfen, 
4  gelbe  tftüben,  2  ^aftinafwurgeln  unb  ein  ©tücfdjen  ©eüeric. 
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SicfeS  fauber  gefcufct,  etwa«  fleinlangltd)  gefdjnirten,  unb  au* 
in  bic  GafferoKe  gelegt;  Ijiergu  fommen  nod)  einige  Simonien* 
fetalen  unb  Lorbeerblätter,  wie  anct)  ein  wenig  S^mian  ober 
EafUtfum,  wenn  man  e$  $at.  SMefeS  lagt  man  gugebceft  gu; 
fammen  red)t  weid)  bünften;  fobann  lagt  man  in  einem  «ßfänneben 
mit  einem  (Stücfdjen  ©djmalg  ein  ©tütfrfjen  £\\ütx  gang  braun 
»erben,  gibt  es  au  bic  äöurgcln,  ftäubt  ein  paar  Löffel  &oH 
3J?el;l  baretn,  unb  läßt  cS  gufammen  gang  brauuti$  werben;  bann 
füllet  man  glcifdjfuppe,  etwas  Söcincffig  unb  ein  (9laS  Söcin 
barauf,  unb  lägt  cS  gut  aufftebeu.  SBcnu  es  nun  eine  Stunbe 
gefönt  l)at,  unb  gang  bief  ift,  fo  fcftlagt  man  cS  bureb  ein  (Sieb 
über  ein  <5tücf  gcfottcucS  fttubflcifd),  weldjeS  am  beften  ift,  be* 
fonberS,  tocun  noeb  eine  ©tunbe  fcor  bem  2lnrid)ten  baS  gleifd) 
bamit  auffieben  fann;  man  *ann  and)  etwas  Heine,  gute  (*rb* 
apfel,  wenn  biefe  gefotten  nnb  abgemalt  fmb,  bamit  auffoeben 
laffen,  unb  fo  bie  ©auce  fammt  ben  ßrbäpfeln  über  baS  fötnb* 
fleifa)  anriebten. 

114.  (Sitte  £8ritt  *  $auce  ]u  ftteifä  obtt  ftiföett- 

Sftan  nimmt  ein  ©tücf  23utter  in  einen  Siegel,  lagt  ibn 
gerfliegen,  gibt  einen  ftarfen  Löffel  t>otl  fd)öneS  Wlfyl  barein, 
lägt  es  gut  anlaufen,  gibt  ein  gute«  $las  SOBetn  bagu,  ein  ©tücf* 
a>n  Surfer  unb  ein  «ein  wenig  .gtmmet.  SDiefe  ©auce  lagt  man 
gut  fcerfoeben.  5ßov  bem  9lurid)tcn  rann  man  biefelbe  mit  ein 
paar  (Sterbottcru  fricafftren,  unb  gum  Jleifd)c  ober  gu  giften 
geben. 

115.  3witbei*®auce. 

Sttan  lagt  ein  6tncfd)cu  Jett  ober  ©cbmalg  in  einem  Siegel 
f)eig  werben,  legt  ungefähr  gwei  Lotl)  £uüex  hinein,  unb  f$neU 
bet  eine  £anb  »oll  ^wiebeln  gang  Hein,  ©obalb  ber  23utter  an* 
fängt  gu  fdjetumen  unb  braun  gu  werben,  fo  gibt  man  bie  3wie* 
beln  binein,  lägt  fk  gang  weieb  bünften  unb  braunlicb  werben; 
bann  gibt  man  ein  paar  Löffel  Doli  Sflefyl  bagu,  rül)rt  es  noeb 
einige  Sftale  um,  unb  gibt  SBeinef jlg  unb  gute  gletftbfuppe  barauf; 
nodj  befjer  aber  ift  3u8*®uw>e.  Elan  lagt  nun  biefe  <Sauce  gut 
wfodjen,  unb  gang  bteflid)  werben,  unb  fann  aueb,  wenn  mau 
es  Ijat,  eine  $anb  soll  fleiner  ganger  3wiebeln,  welche  Bejon» 
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ber«  gcbünftet  toerben  müffen,  julefct  Ijinctngebeu.  SMefe  (sattcc  ift 
Wt  gut  gum  !Rtnbflcifd>  unb  au$  jum  Sßilbprct  ju  gebrauten. 

116.  Äräuter  ^ouce. 

9Jean  nimmt  3^^'  Kalotten,  eine  £anb  t>oH  23ertrant, 
SSaftlitum,  eine  §anb  fcotl  ^eterfttienfraut  nnb  $f)tymian.  SDiefeö 
alles  n?irb  redjt  fein  jufammengefefmitten,  ein  <5tüd$en  SButtcr 
ober  gett  in  einem  Siegel  Ijcijj  gemacht,  bie  gcfdjnittencn  trauter 
»erben  hinein  gegeben,  ein  trenig  anf gebünftet ,  ein  Soffel  t>ott 
3M)l  baran  geftaubt,  mit  erroaS  SSeincjfig  nnb  guter  glcifd^fuppc 
angefüllt,  unb  bic  Sauce,  bis  jie  gan$  bidtidj  ift,  cingefod)t. 
tiefer  Sauce  bebient  man  fid)  auf  Slfficttcn,  unb  fte  ift  sunt  gleifd) 
ober  ju  giften  511  geben. 

117.  Ära  titer  <Zauct  im  5ö  toter. 

Wan  nimmt  3»icbeln,  ©djalotten,  Jtnoblaud)  unb  Gitronen= 
©cfyalcn,  r-on  jebem  eine  gleite  Portion,  aud)  eine  §anb  t>ctl  ge= 
börrter  trauter,  als  £f)t)inian  unb  33aft(tfum;  biefeö  alle«  nnrb 
fein  jufammen  gcfd)nittcn,  mit  SJutfer  unb  Jett  aufgebünftet,  uTfcljl 
barauf  geftaubt,  unb  mit  Suppe  aufgefüllt;  ftatt  SEBcinefftg  aber 
!ann  man  23crtrameffig  juin  dauern  nehmen. 

118.  $5$n$t>0lbttbttt*®<mct  jam  38Ufcpret. 

2Kan  läßt  ein  Studien  Jett  ober  Sdjmalj  in  einem  Siegel 
$cij3  werben,  unb  barin  ein  <5tütfd)cn  3urfcr/  eine  grojse  9cufj, 
jerftieBen,  unb  fold)en  braun  werben;  fobaun  gibt  man  2  fiöffel 
toott  Söeefyl  baran,  läßt  bicfeS  gufammen  unter  beftänbigem  SRüfyren 
fc^r  braun  einbrennen,  gibt  gute  3IcM*d)s  ober  SuSsSuppe  baran, 
ein  toentg  SGBeincfftg,  ein  ©las  rotten  SQ&eht, "  ein  paar  (5jjlöffel  tjoK 
5ßtod)l)olberful$e.  £at  mau  aber  biefe  nid)t,  fo  faun  man  eine 
£anb  »oU  2öad)l)olbcrbeevcn  ein  wenig  serbrüden,  unb  in  ber  (Sauce 
gut  »erfodjen  laffen.  $or  bem  Änri^ten  müffeu  aber  bie  SEBacfc 
Ijolberbeeren  abgefeilt  werben. 

119.  <§tttc  Äummel *<&auct. 

$can  ma$t  oon  Sdjmalj  ober  ftinbefett  unb  Wcr)t  eine  ftarfc 
braune  Ginbrenn,  gibt  glcifdjfuppe  ba$u,  einen  ßoffel  tooH  ^üm= 
mcl,  unb  läfjt  e«  miteiuanber  gut  verfodjen.   23eim  Sümdjtcn  feilet 
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man  c«  butd)  cht  <5icb,  bafe  ber  Hümmel  wegbleibt,  unb  gibt  efi 
jo  gur  Stafct. 

120.  $<taeButten »  (#etf4>e*etfrf>)  ober  2öei#fcl- 

(2auce. 

£icrgu  ftirb  auf  bie  nämliche  9lrt,  nrie  9ir.  118,  eint  <Sin= 
brenn  fcon  3u<fer  nnb  3)M)l,  aber  etwa«  lidjtbrauner  gemacht,  unb 
bann  £agebuttcnful$c  ober  SKktdjfclfaft  barcin  gegeben.  ,§at  mcfli 
aber  beibeö  nid)t,  fo  Wunen  aud)  im  9iotl)fafle  eine  £aub  Doli 
getroefueter  2öcid)fel  geftofien,  unb  gut  in  biefer  <5auce  oerfodjt 
toerben;  bic  jtärner  muß  man  aber  »or  bem  ^lnricr)tcn  abfeiljeu. 
33ei  biefer  ©auce  bleibt  ber  ßffig  tt>eg,  unb  cd  tommt  ftatt  bc0« 
felbcn  ein  ©las  weiter  SBein  unb  gfrifdrfupve  barcin.  $)ie  <$auce 
fdjicft  fid;  befonber«  gu  SSilbpret  ober  !Rebl)ül)ncrn.  <£$  ift  aud) 
bienlid),  einige  ©etoürgnagcln  bamit  serfod)en  gu  laffen. 

i 

121.  £tmpittett;&<titce. 

yRaxx  läftt  ein  Stücfdjen  33utter  ober  9lbfdj5pf=$ett  in  einem 
Siegel  mit  ein  paar  Soffcl  »oll  föönem  2M)l  anlaufen,  boct)  nur 
fo  fciel,  biö  bie  Giubrcnn  gu  fd)äumen  anfangt,  fobann  fdjüttet  mau 
gute  gleifdjfuppc  barauf,  fäuert  e«  uad)  ©utbünfen  mit  Simonien* 
faft,  gibt  gange  ßimonienfdjalen,  eine  gange  ^triebet  mit  ein  paar 
©cnuirgndgeln  befteeft,  fytncin,  lafrt  c3  bamit  rcrfodjen,  unb  feilet 
e$  r>or  bem  9lnrid)tcn  ab.  3Ö3er  biefe  ©auce  lieber  etroaö  gelblid) 
fyaben  null,  fann  fie  entnjcber  mit  ©afran,  ober  mit  einigen  Söffeln 
tott  bräunlicher  93rateufauce  fdrbeu. 

122.  SButter^auce. 

(£«  roirb  ein  <5tücfdjen  SButter  mit  ein  paar  fioffcl  bott 
3flunbm«r;l  abgerührt,  unb  fobann  gute  gleifcbfuppe  barauf  gefüllt, 
loeldje  man  auf  ber  ©lut  unter  beftdnbtgem  9Rü^ren  gut  auflösen 
laffen,  unb  ein  nxnig  gertebene  2Ru$fatmtjj  barauf  geben  fann. 
$)iefe  (Sauce  mujj  übrigen«  gang  tt>eij*  bleiben.  2Bogu  fic  am 
fdjicflidjften  angtnoenben  ift,  toirb  weiter  unten  gcmelbct  werben. 

123.  dauere  m<tt)m®auct  mit  äapertt. 

(58  »erben  ein  paar  fioffel  t»oU  üKeljl  mit  Butter  ober  gett 
bis  jum  (Mblidjwerben  eiugebrcnut,  bann  ein  locnig  (lein  gc= 
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fcbnitteuc  ^wiebeln,  ein  flttdfcel  faurcr  föafym  unb  4  ßot!)  Äapern 
barcin  gegeben.  2öitt  man  biefe  ©auce  über  gebratene  #afcn  ober 
Jtalböfeulen  geben,  fo  gibt  man  bte  ©auce  Dorn  traten  ober  ©e* 
bünfteten  barein,  M&t  fie  bamit  gut  oerfodjen,  unb  gibt  fte  bei 
bem  Änrid&teit  barüber.  ©ie  fann  aueb  mit  etroa«  ßimonienfaft 
ober  95>etnefftg  gefduert  werben;  Pfeffer  ober  9cdgelgewürj  fann 
man  nad;  belieben  nehmen. 

*  *  * 

124.  @itte  ^arfccllett  =  obtv  $äring€  -  <&<\uce 

STiau  nimmt  4  Sott)  ©arbeffenv  ober  einen  frönen  £aring, 
wdfd>t  unb  reinigt  Um,  I5fct  baoon  bie  ©raten  au«,  unb  ftöfjt  ba« 
Uebrige  in  einem  Dörfer  mit  4  I>art  gefottenen  (Sicrbottern.  3ft 
es  reebt  fein,  fo  gibt  man  ein  ©tütfeben  Butter  unb  einen  Heineu 
fiöffel  voll  Wltty  baju,  ftreictyt  biefe«  gufammeu  bttrd)  ein  $aarficb> 
unb  gibt  bann  gleifcbfuwc  barauf,  la&t  e«  einfodjeu,  unb  gibt  es 
jur  Safel. 

125.  Äalte  Jötl^uce  mit  $ettf. 

©ed)$  rolje  Eigelb  werben  mit  1  Ouart  £)et  in  einer  €>$üffel 
tocrrübrt,  etwas  ©al$,  Pfeffer,  Sftuöfatnufj  unb  (Sitronenfaft  baju 
gegeben  unb  julefct  3  ßjjlöffel  ooö  ©enf  barunter  gerührt. 

126.  ®ai*ettttt:<3fltice. 

$ftan  mad)t  von  Butter  ober  ftett,  bann  Wlety  ober  ©emmel= 
bröfeln  eine  gelblidjc  ©inbrenn,  fdjneibet  4  ßotfj  ©arbeiten,  Ijcm* 
tet  fie  ab,  reinigt  fie  oon  ben  ©raten,  fdmeibet  bann  ein  roenia, 
Sßeterftlienfraut  reebt  fein  jufammen,  gibt  bafifetbe  in  bte  <£inbrenn, 
Idfjt  e8  bamit  ein  wenig  anlaufen,  unb  gibt  ein  paar  fiöffel  fcotl 
gute  gleifcbfu^e  baran.  9^att>  Belieben  fann  man  fte  auefc  mit 
(Sffig  ober  Simonienfaft  fduern.  SDicfc  ©auce  fettirt  man  auf  einer 
©auetere  gu  SRtnbfleifcb  ober  gifdjen,  unb  fann  fie  au$  noeb,  roenn 
e«  gefällig  ift,  mit  Pfeffer  würgen. 

• 

127.  jlttf  itment ;  obtv  (Kurten»  ^attee. 

§ieju  werben  frifdje  ©urfen  abgefcb&tt,  fein  bldulicb  aufge* 
febnitten,  biefelben  in  einem  Siegel  ober  in  einer  (Safferoile  mit 
©utter  ober  gett  gang  weieb  gebünftet,  ein  fiöffel  »oU  SRebt  baran 
geftdubt,  gut  bamit  gebünftet,  mit  ein  fcaar  £5ffel  »oll  3u«s©uw>c 
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unb  et»a«  Söeineffig  aufgefüllt,  gut  *erfo$t,  unb  über  töinbfleifdi 
ober  auf  eine  Sauciäre  gegeben.  Pfeffer  faun  man  nadi  belieben 
barem  geben,   ©ie  bient  au<$  ftatt  frifdjer  eiugefottener  (Surfen. 

128.  ySataMttäpUl  £auce 

TOan  fdjneibet  bie  qSarabicöavfcl  $u  Spalten  auf,  legt  ftc  mit 
ftett  ober  33uttcr  in  einen  Siegel,  unb  lä&t  es  auf  ftarfer  $lut 
ganj  rocid)  jufammen  bünften;  bann  (täubt  man  ein  »aar  Söffet 
\)oH  3Rel)l  bar  auf;  lä&t  es  and)  gut  verbunden,  fctyüttct  einen 
©djöpflcffel  ootl  gute  (Suppe  unb  ein  <?la$  Söetn  bareiu,  gibt 
audj  ein  (Stüefdjen  3ucfcr  unD  e*n  wenig  ®<t(j  baju,  unb  laßt 
biefeö  red)t  bieflid)  emfodjen.  ftad)  SBttlfüfyr  fann  man  au*  ba= 
mit  ein  paar  <55cnnir$nägeln  fodjen  (äffen,  $or  bem  ttnrigten 
nrirb  es  bur<$  ein  ©ieb  geftrieben,  unb  auf  einer  <©aucterc  $um 
SRinbfleifd)  gegeben. 

129.  <ßererft(ien  <Zauct 

SÄan  nimmt  eine  £anb  »od  junge«  «ßcterfilienfrant ,  toäfdjt 
e$  rein,  unb  fönetbet  e«  mit  bem  SBicgmeffer  reebt  fein;  fobanu 
legt  man  ein  <ötü<fd?en  SButtcr  in  einen  Siegel,  (äiU  ein  paar 
ßeffel  oott  fd)öne$  9flef>I  bamit  anlaufen,  legt  ba*  «petcrfilicnfraut 
barein,  ld§t  c8  eine  ©eile  bamit  bünften,  gibt  eine  ^leifdjfuppc 
barauf,  fallet  e8,  unb  lägt  e3  jur  gehörigen  £tcfe  einfoeben.  3)Jan 
gibt  biefe  ©auce  über  &alb*  ober  8ammfleifd>,  ober  aud>  über 
§ülnier,  nne  eß  beliebt. 

130.  (ZtUtritMauct. 

> 

9Ran  nimmt  ein  paar  ©tütfc&en  Sellerie,  fdjneibet  fie  flein 
uuirflid),  gibt  ein  <Btücfd)en  SButter  in  einen  Siegel,  ben  gefdjnit* 
tenen  Seüerie  barein,  läfet  ifyn  barin  ganj  fyetlbraun  bünften,  gibt 
ein  paar  £öffel  oott  SWefyl  barein,  läjjt  e$  unter  einaubev  anlau- 
fen, gibt  gute  gleifdjfuppe  barauf,  läpt  eS  gut  oerfodjen,  unb  gibt 
es  über  italb*  ober  ßammfleifd)  jur  iafel. 

131.  ©Hie     anbei  Z au ce  mit  Sttettt. 

5ftan  nimmt  4  ßotl)  flftanbeln,  jiefyt  ftc  ab,  unb  ftötft  fie 
rect>t  fein ;  bann  nimmt  man  einen  ©felöffel  oott  geflogenen  3u(*er. 
lä&t  biefen  in  einem  Siegel  mit  ein  wenig  ©efematj  faftanienbraun 
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»erben,  gibt  bie  flflanbetn  barein,  einen  Söffet  toofl  ©einmelbröfeln 
baju,  xtyxt  eö  einige  Witte  um,  gibt  ein  ®la8  28ein,  ein  wenig 
gtetfehfu^e,  fein  gefdjnittene  Zitrone nfäaten  unb  3^mmct 
läjjt  es  untereinanber  gut  oerfodjcn,  unb  gibt  eö  jur  SCafel  ju 
ftinbjfeifdj  ober  traten. 

132.  St al>m  ^auce. 

<£in  Quart  füßer  ftafym  mit  2  £oth  3ucto/  *tn?a*  3immet 
unb  Gitrouenfdjatc  wirb  gefoebt  unb  mit  5  Eigelb  fricaffirt;  bie 
Eigelb  werben  i>or  bem  gricaffiren  mit  etwa«  Wilti)  öerbünnt, 
unb  bie  «Sauce  burdj  ein  6ieb  laufen  raffen. 

133.  KaniUc  Zaucc 

3ur  uorljergehcnbcn  9ftafjmfauce  wirb  ftatt  (Sitroncnfdjale  unb 
3immet  ein  halbe«  ©tengetdjen  SBanillc  genommen. 

134.  Gt>ocolat>c  Zauce. 

2  fioth  (Shocolabe  werben  in  einem  £iegelchen  warm  gemalt, 
1  Quart  9lahm  barauf  gegoffen,  mitfammen  oerfocht,  mit  einigem 
Eigelb  fricaffirt  unb  mit  3utfer  »erfüfct. 

135.  %oi>anntebttt  Sauce. 

1  $funb  rotier  Johannisbeeren  werben  mit  1  Quart  falten 
SSaffer«  burchgeftridjen ,  mit  *U  $funb  3ucfet  uerfü&t,  aufgefocht 
unb  ber  ©etyaum  abgenommen. 

136.  feimbttt  <&auce. 

wie  oorhergehenbc,  ftatt  3ohannt$bcer,  ebenfooiet  £imbeer  ic.  k. 

137.  Raunify<5auct. 

SKan  ftebet  6  (Sier  r)art  ab,  nimmt  bie  SDotter  heraus,  ftößt 
fte  im  Dörfer,  auc^  «ine  gute  §anb  ooH  abgezogener  9Jcanbetn 
mit  etwa«  3ucfer  barunter;  wenn  biefe«  alle«  Hein  geftofeen  ift, 
gibt  man  e«  auf  eine  ©auci&rc  ober  ©Rüffel,  macht  e«  mit  ein 
paar  Söffet  soll  ^ßrooencer=  Oel  unb  gutem  Sßeineffig  an  (bie 
©auce  mujj  aber  ganj  bieflich  bleiben);  bann  fommt  ein  wenig 
fein  gefdmittener  ©chuittlaudj  unb  Sßeterfiltenfraut  barein,  unb  fo 
ift  fie  fertig.  <sic  ift  fcl)r  gut  $u  ^iubfleifd)  ober  faltem  traten. 
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138.  Halte  Kräuter  ^ouce 

9flan  fdjncibet  6d)nittlaud; ,  ^ctcrfiticnfraut,  93ertram,  23afi= 
Itfum  unb  ctn?a$  ^loicbclften^et  rcd;t  fein  mit  bcm  SBiegemcffcr 
jujammen,  nimmt  dffig  unb  Ocl,  aud)  £i[ticx  unb  bicfc 
Sauce  311  falten  gifdjen  ober  traten. 

139.  Halte  SSilbptet  Zauee. 

9)tan  fdjueibet  3tt)icbcln  unb  «Schalotten  rcdjt  fein  mit  4  fyart 
gefottenen  CHerbottern  jufammen,  reibt  ein  6tüd  Quäcx  auf  2  £imo* 
nien  ab,  ftöfct  es  fein,  unb  mijdjet  eö  311  bem  übrigen;  aud)  20 
flein  ßcftofeenc  2Säd)f)olberbcercn,  bann  ben  ©aft  i>on  2  Simonien, 
aud)  (Sffig  unb  Ocl  ba$u,  bis  biefcS  $ur  6auce  bienlid)  ift.  SDicfc 
6aucc  wirb  gemeiniglidj  $um  fdjtvaraen  Söilbprct  gegeben. 

140.  Halte  <2ettf  Zauce. 

ÜÄan  fdmeibet  3n>tebeln,  Sarbetfcu,  4  fyarte  (Sicrbottcr,  ctmad 
$cterfiltenfraut  redjt  fein  &ufammen,  gibt  cS  auf  bie  5ljficttc  ober 
tiefe  <5d)üffel,  mac^t  bicfeS  fobann  mit  ©euf,  <£ffig  unb  Ocl,  unb 
ein  nxnig  geftofecnem  3uder  an;  audj  faim  ber  £\\äa  l)icn>on 
tocgbleibcn,  unb  ftatt  beffen  <Salg  genommen  werben.  £icfe  6auce 
nnrb  aud)  mciftcnS  3U  faltcm  traten  ober  ju  ftifdjcn  gegeben. 

141.  SBovafä  mit  @ffo  unb  JOel. 

SDcu  23orafdj  roäfdjt  man  fauber,  fdjncibet  il>n  fein  jufam*  „ 
men,  fallet  i^n  gut,  brüdet  tfyn  ftarf  aus,  unb  madjt  iljn  mit 
£jftg,  Del  unb  Pfeffer  an.  3luf  bie  namlidje  9lrt  ivcrben  aud) 
frifdje  ©urfen  gemacht,  nad)bem  fic  gcfdjält  unb  fein  btättlidj  gc* 
fdjnittcn  ftnb. 

142.  Haltet  Hteett  mit  <Sffi0  unb  Ott 

Aftern  £ufet  ben  tfreen  (^cerrettig),  reibt  $n  mit  ein  toentg 
©cmmclbröfelu ,  unb  mad)t  il)u  mit  (*ffig,  Oel  unb  3utfer  an. 
Sßttt  man  ben  3udcr  toeglaffen,  fo  ift  ©alj  unb  Pfeffer  bagegen 
ju  neunten. 

143.  Wtanbtlfteen. 

2Jcan  nimmt  bicfc  Äteeurourjeln ,  ttdfdjt  bicfc  fauber  au«, 
reibt  fic  auf  einem  fteibeifen,  bann  um  einen  Jtreujer  6emmel* 
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brof ein ;  ba$u  nimmt  mau  eine  flute  £aub  t>oH  Sftanbclu,  fd)U)ctIt 
fte  in  fiebenbem  ©affer  auf,  fdjalt  fie  ab,  ftogt  fie  im  Dörfer 
Hein,  (egt  in  einen  Siegel  ein  ©tücFdjcn  33uttcr,  unb  lagt  einen 
ßöffcl  tooft  fdjöncS  S)M)l  barin  anlaufen,  legt  ben  geriebenen 
£reen  unb  bic  gemmclbrofclu  wie  audj  bic  Sftaubeln  unb  ein 
©tütfdjcn  SButtcr  baju;  bann  gibt  mau  ein  9ftdgcl  fügen  Sftaljm 
ober  gute  W\id)  barau,  unb  lagt  alles  gut  auffodjen.  2Öit(  man, 
bag  ber  Äreen  feine  toottfommene  Scbarfe  behalte,  fo  mug  man 
tljn  r-or  bem  ftodjen  mit  faltcm  SGöaffer  befyrifeen,  unb  mdjt  mel 
fodjcn  laffen 

144.  Zcmmeitrtcn 

tiefer  jtreen  wirb,  wie  toorljer  gemelbct  worben,  gepufct  unb 
gerieben,  eben  fo  toiel  6cmmelbröfcln,  bann  gute  SRtnbfuppc  barau 
gctfyan,  unb  jufammen  gan$  bicflid)  eingefügt;  aud)  Salj  unb 
Pfeffer  nadj  ^Belieben  baju  getfyan.  Cnnige  aber  fauem  biefen 
Arcen  lieber  mit  ©eineffig,  wcldjcS  audj  gefdjeljeu  faun. 

145.  (Sitte  OTufdjel  Gatter 

SSlan  madjt  fcon  23utter  unb  ^D?eI;I  eine  ganj  gelblidje  <£iu« 
brenn,  unb  gibt  gute  #lcifd)fuppe  unb  ein  ®la3  weißen  2Dein 
barcin,  bann  bie  9tfhifd)cln,  wenn  biefe  Don  äugen  t>om  ©djmufce 
abgcwafd)en  unb  abgebürftet  finb,  ein  wenig  SttuSfatenblütfje  ba$u; 
»or  bem  5lnrid)teu  gibt  mau  nod)  ein  paar  (Eierbottcr  mit  ein 
paar  tropfen  falten  ©affer«  barein,  quirlt  es  gut  ab,  unb  lägt 
e$  iüd)t  mel)r  auffegen;  bann  faun  man  e$  über  gebünftetc  £ml)* 
ner  unb  Kapaunen,  ober  über  abgefottene  gifd)C  geben. 

0  * 

i 

146.  (gute  falfrfce  2Ritf#els@atice. 

2ftau  bünftet  uad)  belieben  Kapaunen  ober  #ül)ucr,  tfalb* 
ober  fiammfleifd),  fod)t  m'er  (£ier  fyart,  nimmt  bie  SDotter  fycrauS, 
ftögt  biefe  im  Dörfer,  uebft  brei  ober  toter  ausgelösten  Sarbcllen, 
ein  ©tüddjen  23ntter  mit  ein  yaax  SÄffiel  ttotl  2£ci$cnmcl)l  abgc* 
brüeft,  unb  aud)  barnntcr  geflogen;  bann  gibt  mau  es  an  baS  gc? 
büuftetc  gieifd)  ober  an  bic  Kapaunen,  rü^rt  es  gut  um,  gibt 
ein  ©einglas  voll  wetgeu  28cm  bareiu,  9JhtSfatenblütljc  unb 
Hein  gefcfynitteueS  $cterfilieu(raut ,  unb  lagt  es  jufammen  gut* 
auffoc^en.   33etm  Slnrtdjteu  wirb  bie  Sauce  gefettet,  unb  über 
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ba«  ©ebünftete  angerichtet  2htdj  fann  man  bic  ©aucc  befonber* 
ju  traten  ober  Dftubflcifcb  geben. 

117.  Qtint  &d>ntd tu  datier. 

SJian  fcdjt  etliche  <5d)ncc?en,  fo  Diel  mau  namlidj  nottyig  fyat, 
pufct  biefe ,  legt  bie  ©cfytocifel  n?cg ,  ^aef t  bie  6dmccfen  uebft  jmei 
ober  brei  gepufcten  (sarbellen,  einer  ^nnebcl,  ditronenjdjatcu  unb 
ein  toenig  Jlnoblaud),  gan$  Hein  $ufammeu,  gibt  in  eine  JRaine 
ober  (Jaffcroflc  ein  ©tücfcfcen  Söutter,  läftt  e$  mit  ein  paar  Ccffel 
Doli  Sflefyl  anlaufen,  gibt  ba«  ©cljarfte  barein,  gieftt  ftlcifdjfuppe 
ober  (an  einem  gafttage)  War«  (*rbfeubrül}e  barauf,  laßt  e«  }it« 
fammeu  gut  auffodjen;  gibt  ton  einer  Zitrone  ben  ©aft  barein, 
unb  \)or  bem  $luri$ten  legirt  mau  e«  mit  ein  paar  ßierbottern, 
unb  gibt  e«  fobanu  über  f^leifd^  ober  gijdje  jur  $afcl. 

■ 

148.  Gint  potUiQitlifät  &auce. 

$Ran  nimmt  in  eine  Oiainc  ober  (£afferoUc  ein  gute«  8tücf 
33utter,  gibt  ein  fyalbe«  ^ßfunb  rofjen,  in  bünue  (£d)nityeln  gc- 
{erlittenen,  guten  6d)infen  baju,  eine  loeijjc  3n>iebel,  m^  etlichen 
helfen  befteeft,  eine  §anb  voll  abge$upften  Bertram,  unb  läßt 
biefe«  jufammen,  gut  jugebceft,  bünftcu.  SDauu  ftäubt  man  ein 
paar  ßöffcl  t>ott  ^cljl  barauf,  laßt  eö  uodj  eine  SSetle  beim  5f= 
teren  5luf rühren  bünften;  bann  gibt  mau  eine  gute  3"$ 5  oDCr 
fraftige  glcifdjjuppe  barauf,  nnb  läßt  alles  jufammeu  gut  toer* 
fodjen;  ftreie^t  e«  bann  burd)  ein  feine«  Sieb,  gibt  ein  6tücfd)en 
3utfer,  auf  Zitronen  abgerieben,  barcin,  bann  Gitronenfaft,  unb 
gibt  biefe  8auce  ut  gebratenem  g-ifd)  ober  311  gebünftetem  ©e- 
flügel. 

140.  ^auce  tum  Sfctth  ober  ®opptttttaut 

9J:an  nimmt  eine  §aub  tootl  junge«  Sittfraur,  fdjneibct  biefe« 
ganj  fein,  laßt  tnbeffen  ein  Soty  33utter  mit  einem  (S&löffct  toott 
ÜRc^t  gang  lid&tgelb  anlaufen,  gibt  bann  ein  fjalbe«  ©eibel  gleifdj5 
brüfye  fammt  bem  fein  getieften  SiÜfraut  baju,  uebft  einem  fyalben 
Seibel  fauern  Dtafym  unb  einem  ©tu  cf  eben  3uc*er/  "n  *wnig  6al$, 
unb  lagt  alle*  jufammen  gut  auffräßen.  SSRan  gibt  e«  mit  bem 
ftmbfleifc$  Sur  fcafel. 

■ 
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150.  mnt  ßdifer  <$auce. 

Wlan  gibt  ein  Stütfdjcn  23utter  in  eine  SRaine  ober  Qtaffcrotle, 
batauf  rofyeS,  bratigeö ,  fefyr  bünn  gcfdjntttcncs  ,£albflctfcfy,  ftettet 
eS  auf  jtofylen,  nnb  läjjt  es  $ngebctft  in  ber  33nttcr  braten,  bis  firf) 
ber  @aft  beS  .glcifdjeS  ganj  gelb  am  SBoben  angelegt  l>at,  ftäubt 
ein  toenig  2DM)l  bar  auf,  unb  gibt  bann  ganj  guten  füfsen  SRafym 
baju,  unb  etliche  Champignon«,  unb  läfct  cS  red)t  gut  auffodjcn; 
'  cnblid)  ftrctdjt  man  es  burd)  ein  ©icb.  SMefcS  ift  fefyr  gut  jum 
^atbftcifd)  ober  $u  ©cflügcl. 

191.  Stalten  &teen  mit  9fafem. 

9ftan  reibt  guten,  fdjavfcn  tfreen  auf  bem  fteibeifen,  gibt 
bann  guten,  biefeu  fauern  9^al>m  unb  SEßeincffig,  unb  fo  totel  gc* 
ftofccncn  3ucter  barein,  bis  es  gauj  angenehm  füfc  ift.  2ßem  cS 
beliebt,  ber  f anu  and)  feine«  ^rouenceröl  baju  geben,  tiefer  jlrccn 
ift  red)t  gut  jum  falten  6djiveiuSbraten  ober  ju  gifdjen. 

152.  @tttcn  falten  <3(fyneden  ~  fiteen. 

9ttait  nimmt  jtuolf  fd)ön  gefodjte  ©djueefen,  fyaefet  fic  mit 
etwas  gnncbcl  5U  eiucm  rcd)t  fciucn  ©ftfttti  nimmt  baju  eine 
^taffecfdjale  i?oü  aufgeriebenen  Ärecn  unb  eben  fo  mel  aufgeriebene 
gelbe  [Rüben,  gibt  bicfcS  jufammen  fammt  ben  gefyatfteu  £>d)nccfeu 
in  eine  6aucc=<5d)alc ,  gibt  (Sffig  unb  Oel,  etwas  ©alj  unb 
Pfeffer  baju,  unb  fd)itft  es,  wenn  9WeS  gut  abgcmtfd;t  ift,  jur 
Stafct. 


dritte  ^UityrHiutg. 

153.  ©in  ^in^fretf*  in  *er  SBratfe. 

Sftan  nimmt  ein  fdjöneS  ©tücf  flünbßcifdj  fcon  ber  föi^c 
ober  ©djale,  fod)t  eS  toeid),  unb  nimmt  gutes  föinbsfctt  tu  eine 
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(Saffcrottc.  £crnadj  nimmt  man  3  bis  4  große  ^^tcbcln ,  fpaltet 
fie,  <rud>  etliche  gelbe  Stöben,  ^afünaf,  ©cllcrtc,  fc&neibct  fie,  gibt 
fie  uim  Jett,  nnb  lagt  es  bünften ;  eine  ©tuube  sor  bem  9ln* 
rieten  gibt  man  baS  ftleifd)  baui,  nnb  ein  wenig  3u«*©uppe.  ©ei 
bem  $lurid)ten  gibt  .man  baS  ftleifd)  auf  bic  ©Rüffel,  unb  bie 
2Bur&e(n  fammt  bem  wenigen  babet  bcfmblidjcn  Safte  barübev. 

154.  &ruftftücfftrtt,  mit  Ärceit  nberjo^n. 

©in  fdjeneS  ©tücf  bom  33ruftfern  ui  fteben  ^fnnb  wirb  gc^ 
fyovig  voetc^  gefotten,  aus  ber  ©u^c  gelegt,  nnb  abgefeilt,  fobann 
wirb  ein  ^anbelfreen  nad?  Wx.  143,  aber  ganj  bief,  gemaebt,  bann 
vier  <£icrbotrer  barcin  gcrüfyrt,  baS  SBritftfcrnftücf  bamtt  ganj  i)cr= 
um  einen  Ringer  bief  überfirieben,  fobann  mit  jcrlaffener  Butter 
übergoffen  unb  mit  vscmmclbrofelu  beftreuet.  $ean  ftcllt  cS  tov 
bem  $lnvid)ten  eine  fyalbc  ©tunbe  in  eine  Ütöfyrc  unb  laßt  cS  l)übfd) 
fcmmclfarbig  werben ;  fobann  wirb  grüne  sJktcrfitie  barauf  ge^flücft 
unb  fo  baffelbc  $ur  ^afcl  gegeben. 
• 

155.  33aeuf  a  la  mobt. 

9Jean  wcüjlt  I>tcvgu  ein  magere«  ©tücf  Sftinbfleifdj  ton  fccbS 
^funb  (Dom  §interftücf  ift  es  am  befteu)  uub  ftopfet  cd  gut;  fo^ 
bann  nimmt  man  bieten  Specf,  fc^ueibet  lange  Streifen  bavou, 
nimmt  3micbcln,  ©djalotten,  ßtmonienfdjaten,  Xtynmian,  SBafiltfum, 
auefy  etliche  <5arbeüen,  pufct  fie,  unb  fdjneibet  alles  gauj  fleht  ni= 
(ammen,  wenbet  jcbcS  6d)nifccl  6pccf  in  biefeu  gebaeften  Krau- 
tern um ,  burefesie^t  baS  ©tücf  gleifd)  mit  biefen  ©djnifceln ,  bis 
es  burdjgel^nbs  tooll  wirb;  man  beftreiebt  cS  aud)  ein  wenig  mit 
Salj,  nimmt  einen  Siegel  ober  eine  (Saffcvolle,  worauf  ber  $)etfet 
red)t  gut  paßt,  belegt  ben  33oben  berfelbcjt  mit  groß  gefebnittenen 
^wiebeln,  gibt  etlidje  gefebnittene  gelbe  9tübeu,  >$aftinaf,  ein 
©tücfcben  Sellerie,  etliche  ©cfynifcelu  ©pect  baut,  unb  legt  bie 
SEöur$e(n  nnb  baS  ©tuet  ftinbfleifd)  barauf.  $)aS  glcifd)  wirb 
Inn  unb  wieber  mit  etlichen  ©ewürjndgeln  befteeft;  bann  ein 
$f)eil  gleifcbfu^e,  SSeineffig  unb  ein  gutes  ®laä  93elu  baran 
gegeben,  unb  #ut  jugebeeft.  *ücau  fauu  and)  etliche  gebörrtc 
3wetfd)gen,  wie  aud)  eine  fdjwaqe  Sörobrtnbe  baut  u)uu.  ©er 
$)ecfel  wirb  fobann  mit  fd)ledjtem  fteig  Derpappt.  flflan  läßt  es 
auf  weniger  ©Int,  eigentlich  nur  auf  einer  glüljcubeu  Slföe,  4 
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ober  5  ©tunben  gang  langfam  bünften,  nimmt  bas  gTeifdj  ^eran«, 
feilet  baS  gett  baüon  ab,  ftretchet  bic  übrige  ©auce  burd)  ein 
(Sieb,  lafet  bann  ein  <Stücfchen  3uc*cr  *m  braun  werben, 
rühret  einen  Söffet  Doli  9)?ct)l  baruntcr,  unb  gibt  bie  (Sauce  ba* 
rein;  bamt  legt  man  baS  JJtcifc^  wieber  ^ineiu,  unb  läßt  es  eine 
(Stunbe  bamit  fodjcn.  3ft  bicfeS  nicht  genug,  ober  bie  (Sauce  gu 
bief,  fo  gibt  man  noch  |y feifc^f nv^c  unb  2ßein  ba&it.  SDiefcS  33ocuf 
a  la  mobe  mu§  in  furger  (Sauce  angerichtet  werben.  GS  fann 
aud)  fatt  gegeben  werben;  bann  muffen  aber  bie  3wctfd)gcn  unb 
33robrinbcn  battou  wegbleiben,  unb  ftatt  bereu  ein  paar  jlalbsfü&c 
hingugethan  werben;  hierauf  wirb  ee  bitrdjgefeifyct  unb  gefallen, 
bann  fatt  barüber  gegeben. 

156.  ®oeuf  a  la  mobe  o rfcmär  juju&eretten. 

Sflau  nimmt  ein  mageres  <Stüd  SRiubflcifdj ,  falget  unb  würget 
es  mit  helfen,  Pfeffer  unb  i>erfd)icbcneu  anberen  ©ewürgen,  gibt 
es  in  einen  Stiegel,  etwas  3wiebel,  gelbe  Dflüben  unb  etliche  fiorbeer« 
blattcr  bagu;  gibt  SBiereffig  barauf,  uub  täjjt  es  gugebceft  weich 
lochen;  lagt  aud)  eine  gute  §anb  iwll  gcvicbcuc  23robrinbe  bamit 
r-crfodjen,  ober  gibt  iwr  bem  5lnrid)teu  ein  wenig  braune  ©inbrenn 
bareiu.  SSenu  cS  gut  oerfocfjt  ift,  gibt  mau  es  mit  ber  (Sauce 
gur  XafcL 

157.  SBoeuf  a  la  mobe  fcott  gettbettb  raten. 

£)cr  ßenbenbraten  wirb  abgehäutet,  gcfyttft  unb  mit  Söurgeln 
eingerichtet,  wie  \>orgemelbetcS  SBocuf  a  la  mobe,,  nur  mit  bem 
Unterfdjiebe,  bafc  biefer  nicht  fo  lauge  fodjcu  barf,  weit  bicfeS 
gteifd)  ohnehin  mel  mürber  ift.  Sßenu  er  weid)  gefocht  ift,  fommt 
er  au«  ber  (Sauce  auf  eine  flache  blecherne  (Schüffei  ober  SBrat* 
Pfanne;  bann  wirb  ein  gang  feines  SBefdjamct,  gleich  einem  biefen 
ÄinbSmuö,  toon  1  haftet  füfrem  Ülahm  gcinadjt,  eine  £aub  twtt 
fein  geftofeencr  SRanbeln  nebft  4  ©ierbotteru  barin  gerührt,  ber 
fienbeubraten  mit  biefem  Scfdjamcl  überftridjen ,  mit  gcrlaffeucr 
S3utter  übergoffen,  unb  einen  5ftefferrü<fen  bief  mit  aufgeriebenem 
Sßarmefanfäfe  beftreut;  enblicb  ftellet  man  tl)n  in  eine  nicht  gar 
gu  hei^c  Olöhrc,  bis  er  eine  gang  gelbe  Äruftc  befommt.  SSor 
bem  Anrichten  gibt  man  bie  ©auce,  welche  auf  eben  bie  Ätrt,  wie 
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bic  DoriQe  zubereitet  loirb ,  auf  bic  gehörige  Sd)üffct,  legt  fobaun 
bcn  Senbcnbratcn  barauf,  unb  gibt  c$  auf  bic  $afcl. 

158.  Gin  tatM  tooenf  a  ia  mot>e. 

Sftan  nimmt  ein  grojjeS  6tücf  magere«  Dtinbflcifd),  fpitft  unb 
würbet  c«  uad)  9er  155  in  einen  tiefen  tfeffcl  ober  ©ampfticgcl 
ein,  gibt  SBciucJftg  unb  Gaffer  barauf,  bis  ba$  greift  gut  #alftc 
bebcett  ift;  aud)  gibt  man  ^wiebeln  unb  ricdjcnbc  Kräuter  ba$u.  # 
3ft  baS  Steif  $  18  bis  20  «Pfunb  fd)wcr,  fo  muffen  4  tfalb«* 
ober  SfttnbSfüöc  Hein  gcfyatft,  unb  baju  gegeben  werben;  mau  beeft 
c$  gut  $u,  unb  beimpft  e«  langfam  in  einer  ftöfyrc,  ober  ftcUt  c$ 
über  9cacr)t  iu  einen  23acfofeu,  bis  c$  weid)  ift.  .ftcrnad)  nimmt 
man  baö  Jytcifc^  IjcrauS,  feilet  bic  £aucc,  unb  ftarifirt  c$  rein, 
unb  lafft  c$  futjen.  £)a8  Jylcifd?  fdjncibct  man  in  Sdmtttcu  auf, 
bic  geftanbenc  6n($e  $crttopfct  mau,  unb  gibt  fic  barüber.  £)iefe« 
wirb  Mt  jum  Wbenbcffen  aufgefegt. 

159.  ftoffteef,  »ber  engltföer  traten. 

$ftan  nimmt  fyierju  ein  <Etücf  Dttnbftetfd)  tton  ber  biefen  9tippc, 
olcr  bem  fogenannten  föücfen,  *on  fieben  bis  ad)t  Sßfunb,  Ijacfct 
es  nad)  ber  Sange  tom  ©rate,  fyauet  bavon  bic  ©ratbc^ne  ganj 
weg,  ttopfet  ba«  8*feifd)  gut,  bafe  e$  mürbe  wirb,  fpiefet  es  Don 
ber  obern  (Seite  mit  <©pccf,  beftreuet  es  mit  wenigem  8atj,  mit 
etwa«  3u^fr  *ermifd)t,  n?ic  aud)  mit  feinen  Kräutern,  als  23afi* 
Ufum,  S^mtan,  23urgunbcrfraut,  unb  ctraaö  ©cbatotten;  mit  bic* 
fen  la&t  man  c$,  gut  jugebceft,  einen  $ag  lang  an  einem  füllen 
Orte  fteljen,  unb  fc^üttet  bann  eine  33outcifte  SRfycinweut  ober 
fonft  guten*  SÖein  barcin;  cS  muji  aber  fel)r  gut  in  baß  (Sefdu'rr 
paffen,  bamit  ber  Söcin  barüber  gcljt.  3n  biefem  SBcine  fanu 
mau  eö  fieben  bis  a$t  Xage  liegen  (äffen,  unb  öfter  umwen* 
bcn.  5lm  £age,  wo  man  es  brauet,  fteeft  man  cS  früfocitiß  an 
ben  ©piefc;  benu  es  barf  (augfam  wol)t  fcd)S  ©tuubcn  braten. 
Wlit  biefem  nämlicbcn  äöein,  in  wettern  eS  eingeweiht  ift,  wirb 
e«  ftet«  begoffen.  £\xx  ©auce  fommt  ein  gute«  ©las  SBcin,  mit 
ben  fcorfyet  gemelbcten  ftein  gefetynitteneu  Krautern;  aud)  mifdjt 
man  einen  Söffet  toott  braune  6uppe,  unb  ein  ©tücfdjen  3ucfcr, 
auf  einer  Zitrone  abgerieben,  barunter.  SDicfc«  wirb  gufammen 
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gut  aufgcTo<$t,  auf  btc  ©pfiffet  gegeben,  unb  ber  traten  bar  auf 
gelegt;  ba$  Abgetropfte,  baS  nodj  übrig,  fommt  and)  unter  bie 
6auce. 

100.  mn  flott}  urbtitöreö  noftbeef  auf  jübifdfre  Vitt 

9ttan  nimmt  r>ou  bem  Borberotertcl  eine«  £>d)fcn,  »on  ber 
Dtippe  ober  fron  fur$cn  kippen,  ein  ©tfidf  nad)  beliebiger  ©refte, 
%  toaföt  unb  fallet  e£  gut,  beftedt  eö  bin  unb  uneber  mit  ganzem 
3ngU)cr  unb  tfnoblaud),  gibt  es  in  eine  Onanie  ober  Bratpfanne, 
ba$u  etliche  gef  erlittene  .gnucbcln,  mit  ©en>ür$nageln  befteeft,  audj 
etliche  Lorbeerblätter  unb  ein  paar  grotf  gefdjuittene  gelbe  Jftübcn; 
baun  gibt  mau  äöaffer  ba$u,  metyr  a(3  $u  einem  geroöfyuUdjcn 
Braten,  läj$t  eö  brei  bis  wer  ©tunben  braten,  fel;rt  c$  öfter  um, 
unb  begießt  c$  mit  ber  eigenen  ©auce.  §at  biefe  311  toiet  cinge- 
fod)t,  fo  mu&  roieber  Sßaffcr  ober  ungefaljene  gtcifcbfuppe  ba$u 
gefdjüttet  werben.  SGßcttn  cS  meid)  ift,  fo  gibt  man  ba$  SRoftbccf 
auf  bie  ©djüffcl,  beu  Dcaub  l)crum  belegt  man  mit  ganj  glcid)en, 
gefönten  unb  abgehalten  (Srbäpfcln,  fcif>ct  bie  Bratcn=6auce 
burdj  ein  ©ieb  barüber,  unb  gibt  es  jur  Stafcl.  : 

101.  bitten  gütigen*  ober  gettbenfr taten  auf  böfjwtföe 

2lrt  gtt  bereiten. 

Sföan  nimmt  einen  guten  Hungen*  ober  Scnbenbraten  Don  cU 
nem  Dcbfcn,  bautet  ifyn  ab,  fpieft,  faljt  unb  nniqt  i|u  gut  ein, 
bratet  tytt  am  ©picfjc ,  unb  begießt  il)n  ftet*  mit  Butter  unb4  ber 
felbft  abgetropften  ©auce.  Qty  er  fcotfenbs  aufgebraten  ift,  n>eld)eä 
bei  guter  #i&e  in  einer  ©tunbc  gcfäefyen  faun,  bereitet  man  bie 
©auce.  "üJcan  uimmt  ein  Btertelpfunb  3Ranbetn,  nnfd)t  fic  mit 
einem  $ud)c  fauber  ab,  röftet  fic  bann  in  einer  Pfanne  ganj 
bräunlid),  unb  ft&fjt  fie  in  einem  Dörfer,  ber  $uüor  gut  toarm 
gemaebt  ift.  SDann  nimmt  man  ein  Btertclpfunb  flehte  unb  gro&e 
Weinbeeren ,  n>afd)t  fie  rein ,  unb  ftoßt  fie  unter  bie  SKanbeln. 
£ann  bäcft  man  einige  ©cmmel  =  ©dritte  im  Sd)mal$e,  gibt 
roiben  5öein  barcin,  ftöfet  fic  aud)  mit  ben  üKanbelu  unb  Söein* 
beeren,  gibt  bicfeS  ©eftofccnc  in  eine  Alaine,  baju  ein  ©laScben 
rotben  Söein,  bie  abgetropfte  Bratcn*(5auce ,  ein  tt>entg  gleifcb- 
fuppc,  geflogenes  9cägclgen>ür$  unb  fiimonienfebaten  baju,  Ia%t 
biefe«  gufammeu  31t  einer  bi<fli<3t)en  @auce  gut  t>etfocb*n,  gibt  fo- 
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bfnn  ben  33raten  auf  bic  Sdjüffel,  unb  bicfe  Sauce  [treibt  man 
bind)  ein  (Bich  barüber.  £en  ftanb  ber  Sd)üffcl  faun  man  mit 
im  Sdnna($e  gebadenen  Semmelfönifcetu  garuiren,  unb  fo  $ur 
Xafel  geben. 

i 

162.  dritten  Strogen  s  vbtv  %enbtnbtattn  auf  raffifdje 

tltt  mit  rotfrem  Söein. 

Sttan  nimmt  ebenfalls  einen  guten  Lungenbraten,  ^äutet  il)it 
ab,  unb  fcfyucibct  einen  Sped  langüd),  fcfjrt  bicfe  Spcdftaugcl 
in  9Mfengcnnir$  unb  fleingefdjnittencn  Gitroneufdjalcn  um,  fteeft 
biefen  Sped  gau$  uad)  ber  Chtcrc  burd)  fyincin,  unb  gibt  in  eine 
GaffcrotLc  Sctynifceln  Sped,  rofycn  Sd)infcu  unb  ein  ®taö  rotten 
Sföctu,  gibt  es,  gut  utgebedt,  in  eine  fRof^rc  ober  tu  einen  33aefs 
ofen,  unb  lafn  e«  gan$  weid)  bünften.  SBfcnn  bic  Sauce  ntc^t 
genug  ift,  gibt  man  nodj  ein  ®Ia3  SSein  bareiu  unb  ein  Stüd= 
d)cn  $uder  baju;  wenn  bic  Sauce  ntct)t  bieflid)  ift,  fo  nimmt 
man  einen  Toffel  v>ott  braune  (Moli,  ober  fonft  ein  wenig  mit 
3uder  braune  <£inbrcun  barein,  richtet  bann  ben  Lungenbraten 
auf  bic  Sd)üffcl,  unb  gibt  bic  Sauce,  burd)  ein  Sieb  pafftrt, 
barüber.  &en  9tanb  fycntm  faun  mau  mit  in  iButter  geröfteteu 
(frbapfeln  garnireu. 

i 

163.  ©inen  gnnften*  obtt  £enbenb  raten  *alt  in 

geben. 

?cad)bem  ein  guter  Lungen  =  ober  Lcnbenbraten  fdjöu  abge* 
i)autet,  unb  ein  ober  jtod  Sage  in  (Sffig  unb  Bein,  nebft  Satj 
unb  @ennir$  eingebeist  war,  fo  fdjnctbet  man  lange  Spedftangel, 
$ic$t  biefe  fo  gut  als  mogttd)  naef;  ber  Lauge  burd),  binbet  bann 
bcn  Lenbenbraten  au  ben  Spiejj,  gibt  ein  wenig  oon  biefer  23ci$e 
barunter,  unb  betropft  ifyn  ftets  bamit.  SBcnn  er  aufgebraten  ift, 
gibt  man  bie  abgetropfte  Sauce  barüber,  unb  läjjt  iljn  f  alt  werben ; 
bann  fduieibct  mau  nad)  ber  Quer  f leine,  fingerbidc  Sdjnifce  ba- 
»on,  rietet  bie}e  gang  orbentlid)  in  ber  SRunbe  Ijcrum  bie  Sc^nifce 
oon  einanber  gelernt,  auf  bic  Sd)üjfel,  gibt  bie  (alte  Sauce  bar* 
über,  fduietbet  ^wiebeln  unb  93ertram  Hein,  ftreuet  et  barauf,  unb 
gibt  e«  falt  jur  Stafel. 
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164.  ©anj  ordinärer  fatctrter  ff  oftbraten. 

Sttan  nimmt  einen  fdjönen  fienbeubraten  ober  «bon  einem 
fcbönen  RtypenlUM  baß  bratige  gleifd),  töfet  bie  §aut  gan$,  ba* 
fcon  ab,  fcbncibct.  baS  glcifd)  fammt  bcm  baran  bcjtnblidjen  gctt 
gu  Weinen  ©tücfen,  gibt  e$  auf  ein  fyarte«  33rctt  ober  auf  einen 
*  *  #atfftocf,  Ijacft  cö  bann  red)t  flcin,  wie  eine  ftarce,  fcfyneibet  be= 
fonbcrö  eine  ^wicbcl,  fcuic  ßitroucnfdjalcn  uub  ein  ©tücfdjen 
Jlnoblaud)  gang  Hein,  gibt  eö  bar  unter,  meidet  eine  ©emmel 
in  Sßaffcr  ein,  uub  brüeft  fte  aus,  toenn  fic  weid)  ift,  t)acft  fie 
aud)  baruntcr,  uub  faljet  uub  pfeffert  cö  gut  $)ann  mad)t  man 
auö.bicfer  garce  lauter  ruube  Satten,  in  ber  ©rofcc  eine«  mite 
leren  Ätfclö,  tvat^t  fic"  in  feinen  ©cmmclbröfctu  um,  unb  brütft 
fie  gang  bünn  auöciuauber,  In  ber  SDicfc  einer  jtarbonabe.  SBcnn 
alle  fertig  finb,  fo  fcfct  man  eine  ganj  fladje  Pfanne  mit  wenig 
©djmalj  ober  ^bfd)üpf-gett  auf  ba8  Jener,  gibt  bie  SÄoftoraten 
gang  einfad)  tjineiu,  unb  läfit  fie  auf  beiben  ©citen  jdjnctl  braten, 
bannt  fie  nod)  im  ©afte  bleiben;  gibt  c$  fobaun  auf  bic'©d;üffel, 
unb  ftreuet  fleht  getiefte  ©arbeiten  barauf,  ober  gibt  ßimonienfaft 
barüber,  uub  fdjicft  c«  $ur  Safel. 

163.  «Crbtnäre  gefcunfiete  Stoftb  raren. 

Sttan  nimmt  ein  JRi^enftücf ,  fänetbet  gehörige  föoftbraten 
baoon  herunter,  fatyt  fie,  unb  bratet  fie  auf"  bcm  SKofte  fdjen 
Braun,  gibt  fie  fobaun  in  eine  9caine  ober  GafferoÖc,  fluttet  gute 
,3uS5  ober  $lcifd)fuwe  barauf,  gibt  etliche  flcin  gefd)nittene  ©ar* 
betten  uub  3toieMn  bagu ;  unb  lafjt  fie  gehörig  roeicr)  f odjen.  $)ann 
gibt  man  bie  Clofibraten  auf  bie  ©djüffel,  btc  Sauce  barüber,  unb 
jur  Safcl.  2öem  e$  beliebt,  ber  tonn  audj  ein  wenig  SBeineffig 
bamit  »erfoetyen  laffen.  - 

166.  Woftbmten  mit  ftafemfauce. 

(£3  wirb  »on  einem  guten  fetten  Ockfen  ein  Sttücfgrats  ober 
Sttwcnftücf  genommen,  ©er  $rat  wirb  abgehauen,  unb  btc  dliy* 
pen  alle  au«gel5fct,  bann  werben  lauter  baumenbreite  ©djntfcel 
ober  tfarbonaben  barauS  gef Quitten;  biefe  werben  gut  mit  bcm 
#cefferrücfeu  geftopft,  gefallen  unb  gepfeffert,  mit  jcrlaffeuer  23ut= 
tcr  bcftricfyen,  unb  auf  beiben  ©etten  auf  bcm  SKofte  auf  ftarfen 
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tfofylen  traun  gebraten;  bann  gibt  man  eä  in  einen  Siegel,  gibt 
guten  fauereu  <©d;mettcn  barauf,  läßt  eö  nod)  eine  ctuubc  mürbe 
foa)en,  unb  richtet  es  fammt  ber  «Sauce  gut  iafel  an. 

167«  <$ttr  dfterretrj>tfd>e*  ®oU*fd>*  obtv  ein  Summe!« 

3)ian  nimmt  auteö  Od)fenflcifcb ,  ein  ftippenftücf  ober  einen 
l'ungenbratcn,  fyäutct  c3  gut  ab,  unb  fdmeibet  lauter  Keine  <Stücf= 
a)cn  ba\?on,  ungefähr  einen  Baumen  groji,  gibt  e«  in  eine  Sftainc 
ober  Gaffcrolle,  gibt  eine  Riebet,  ticin  gefunkten ,  baju,  junb 
lagt  e$,  flut  sugebetft,  bünfteu.  (*$  gibt  ton  fid)  felbft  eine  6aucc. 
Sftan  tfyut  aud)  in  ein  reine«  glctfcl  einen  tfcffel  x>olI  Jtümmel, 
binbet  e$  $u,  unb  gibt  es  $u  bem  Jy(cifd)e.  Senn  bic  ©auce  faft 
ganj  cing,efod)t  bat,  fo  fallet  matt  fie  sc^örtg,  unb  [täubt  nur  gar 
wenig  $ftcfyl  barauf,  baß  fte  ein  wenig  bitf'lid)  wirb.  (*«  barf 
nur  fetyr  wenig  8aucc  fyabcu.  $or  bem  9ütridjteii  nimmt  man 
ben  Kummet  heraus,  unb  vid)tct  baä  gletfd)  jut  Safcl  an.  (5$ 
barf  nid)t  511  lauge  fodjen,  bamit  bic  Stücfc  iücr)t  jerfoc^en,  fon= 
bem  ganj  bleiben. 

168.  &ottaf<$  *$letf($  auf  uttflrtrifa. 

£)er  abgehäutete  Senbenbraten  wirb  in  ungefähr  gcUgro^c 
mereefige  (»tütfdjen  gefdjnittcn,  eben  fo  aud)  6pcdj  nun  laßt 
man  in  einem  Siegel  etwa«  ©uttcr  jerfUeßen,  gibt  grofsgefd&uik 
tcue  3wicbcln  hinein,  läßt  biefelben  gelblid)  werben,  legt  gtcifd) 
unb  (&y>cd  ba$u,  nebft  etwa«  geflogenen  Hümmel,  Salj  unb 
Pfeffer,  läfct  e$  weid)  bünfteu  mit  rotfycin  Sßein,  ober  nod)  beffer 
mit  ein  wenig  SJcabeirawcin,  gibt  einige  Söffet  ooll  brauner  Sauce 
barunter  unb  rfcfytct  c$  fodjenb  an,  mit  einer  Garnitur  toon  ©petf; 
ober  ©d)int«nfnöbel. 

-    169.  &$feitmats(  obtt  E>betQaum,  nie 

SDlan  nimmt  etliche  £)d)fenmäuler  ober  Obergaumen,  fo  Diel 
man  braud)t,  fod)t  biefc  gauj  weid),  jieljt  bic  barauf  fidj  befind 
licfye  tt>et&e  £aut  batjou  ab,  unb  fd)ncibet  fic  bann  gan$  fein 
länglid)t;  maebt  oou  Söuttcr,  md)i  unb  fein  gefd)nittcnen  3wie=~ 
beln  eine  ttd)tbrauue  ßinbrenn,  gibt  gute  gteifdjfuwc ,  Scineffig 
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unb  fein  gcfdjnittcne  (SitronenfdjaTen  baju,  gibt  bic  gefdjnutenen 
Baumen  barcin,  unb  Iajjt  es  nod)  reebt  gut  wrfodjcn.  SScmt  c* 
furj  eingebt  ift,  gibt  man  eö  auf  bic  ©cbüffel  unb  Hein  nntrf» 
üd)  gefebnittene  ©emmelbrödct  obev  beriet  Söröfeln,  in  ©uttcr  ge= 
röftet  barauf,  unb  fö  $ur  £afcl. 

170.  (Sitten  Hungens  ober  gettfanferatett  auf 

jgtftfettart. 

Sflan  nimmt  einen  fd)5uen  Scnbenbratcn ,  jictyt  bic  §aut  ab, 
unb  fpttft  biefen  roic  einen  £ajcn,  faljet  unb  n)ürjet  ibu,  gibt  tt)n 
in  eine  S3rat-^aine  mit  wenigem  ©jpg,  unb  tagt  Ujn  auf  beiben 
(Seiten  gut  braten.  3utefet  begießt  man  U)n  mit  fauerem  Satyrn, 
unb  läßt  ifyx  fürs  unb  gut  cinfod)cn  S3ctm  9lnrid)ten  gibt  man 
tfyn  auf  bic  Sd)üffet,  unb  bic  Sauce  barnber. 

171.  $$tti4e(  von  Zenbtnbtaten  mit  Kräutern  auf 

bem  9f*fte. 

3ftau  fdjneibet  r>om  fienbenbraten  Sdjntfccl  einen  9fteffcrrücfcn 
bitf,  Hopft  fie  mit  bem  SReffer,  unb  fallet  fic  ein,  fdjneibet  Diel 
33ertram,  Sßetcrfiltc  unb  3Niebeln  fein,  reibt  mit  biefen  Kräutern 
bic  ©djnifcel  ein,  gibt  fie  auf  eine  Sdjüffel,  unb  febüttet  $ro- 
tencer^Cct  barüber;  bann  legt  man  mieber  eine  £age  Scbnifeel, 
gießt  lieber  $ro\>enccr*©et  barauf,  bis  alle  Sdjnifccl  übergoffen 
ftnb,  unb  läßt  fic  fobann  in  biefem  £)cl  einige  Stunbcn  liegen.  , 
SBor  bem  ©ebraudje  beftreut  mau  ftc  auf  beiben  Seiten  mit  <5cm= 
mctbröfeln,  legt  fie  auf  ben  ftoft  über  eine  rafdje  ©tut,  bratet 
ftc,  unb  gibt  fie  auf  einer  Scbüffet  (mit  £imoutenfaft  betropft) 
gur  £afel. 

r 

172.  ftateittt  ®d>mt$d  »Ott  ZuttQtnbraten 

SKan  bautet  ben  ßungenbraten  ab,  fdjncibet  nacb  ber  Oucrc 
fefjr  bünne  Sdjnifccl,  Hopfct  biefe  auety  ued)  mit  einem  Keffer* 
I)cftc  ganj  bünn,  mad)t  eine  garce  t>on  SKinbflcifcb,  etn>aä  $)iarf 
unb  Sarbcflen,  ^nriebeln  unb  2;l)t)mian,  ftofet  alle«  biefeä  mit 
ber  garce  rcd)t  fein,  r>ermtfd)t  fie  mit  ein  paar  Söffet  ttoll  faue* 
rem  Sftabm,  einigen  geftoftenen  @ch>ür$nagcln ,  Pfeffer  unb  Sal$, 
ftreiebt  auf  jeben  folgen  Scbnifc  einen  Ringer  bid  Dott  biefer 
garce,  gibt  bann  lieber  einen  Scbnifc  barauf,  unb  brütft  eö  gut 
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gufammen.  2Benn  alle«  fertig  ift,  legt  man  t>tef  gett,  unb  eine 
gute  £anb  t>oÜ  gefctjntttene  ^wiebet  in  einen  Siegel,  gibt  bic 
farcirten  <^efjnifeel  barauf,  beeft  e«  ju,  nnb  läfot  eö  ganj  cinbraten,  . 
bi3  bic  3tt>iebcl  auf  bem  ©oben  bräunlid)  wirb;  gibt  SBeincffig 
unb  ein  roeuig  gtetfdjfuvpc  barauf,  fer)rct  bte  @cr)nifcel  öfter  um, 
läfjt  bie  (Sauce  ganj  furj  unb  bicflict)  eiufodjen,  gibt  bie  <5d)nifeel 
auf  bie  <5djüffel,  unb  bie  ©auce  barüber. 

173.  SBiettet*  ober  ©oHafdtfdfcij  «put 

fMbtubvatOL 

Sftadjbem  ber  £cnbenbratcn  abgelautet  ift,  fdjncibct  mau  ifyn 
in  f  leine  giletfdjmfcel,  legt  in  eiuen  Siegel  gett,  3wicbclu,  <5d)a= 
lottert  unb  Simouienfdjalcn,  gibt  ba$  gcfdjnittene  gfcifd)  barauf, 
bedft  es  ju,  unb  la§t  c$  auf  einer  ftarfen  $lut  ftet«  focijcu ;  wenn 
bie  barin  bcflnblidje  (saucc  eingcfod)t,  gibt  man  faueren  9cal)m 
barauf,  ftäubt  audj  ein  wenig  9flet)l  barauf,  unb  fafyt  unb  pfeffert 
e£  nact)  iöeliebcn.  5$or  bem  5lnrid)ten  tropft  man  ein  wenig 
ßimonienfaft  ober  (£ffig  barauf,  unb  gibt  es  3ur  Safcl.  ©efaljen 
wirb  es  jeboer)  erft  toor  bem  2lnrid)ten 

174.  genfcettfcraten  auf  un^artfd^c  2lrt. 

$Ran  nimmt  ben  ganzen  Ücnbenbraten,  (jaulet  it)n  gut  ab, 
unb  fdjneibet  it)n  nact)  ber  Ouere  ju  fleincn  ungefähr  Keffers 
ruefen  bieten  <5d)nifceln,  fct)älet  fron  etlichen  ßreujerfemmeln  bic 
Dtinbe  ab,  fdjneibet  batoon  auefy  nad)  ber  breite  gauj  büunc 
©ct)nifccln,  nimmt  guten  frifdjen  ^veef,  fdjneibet  ron  eben  biefer 
©tärfc  fo  toiel  ganj  feine  ©djnifecln,  als  bie  Semmel«  unb  glcifa> 
fdjnifceln  finb,  beftreuet  biefe  gleifdjfdjnifccln  mit  wenigem  <£al$, 
unb  richtet  e$  ganj  orbentlid)  aufeinanber,  namlid):  ein  <£d)uikel 
gleifd),  ein  <5d)nifcel  «Spccf ,  unb  ein  ©ä)ni(jct  6cmmcl,  bann 
lieber  gleifd),  ©ped  unb  Semmel;  fo  wirb  alles  nad)  unb  nact) 
gut  paffenb  auf  cinauber  gelegt.  3ulck*  werben  gwei  flcine  ©piefjc 
burd)geftccf t ,  ganj  feft  jufammengebrüdt,  fo  bafe  cö  wieber  in 
ftorm  beö  ßenbenbratenS  fommt;  bann  wirb  er  an  einem  23rat* 
fyie&  unten  unb  oben  angebunben,  unb  2  ©tunben  gan$  langfam 
gebraten ,  t)ort)er  aber  mit  SSutter  unb  julc^t  mit  fauerem  9ftav)m 
beträufelt.  23et>or  man  c8  anrichtet,  mufc  mau  e8  nod)  mit  auf« 
geriebenem^armefanfafc  beftreuen,  unb  nod)  ein  paar  Minuten 
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bei  einem  ftarTen  Jeuer  ju  einer  fdjönen  Trufte  ober  ftinbe  n>cr* 
ben  laffen.  SBetm  Bforic&tcii  wirb  bie  abgetropfte  Sauce  anf  bie 
Steffel  gegeben,  unb  ber  traten  barauf  gelegt. 

175.  SJoft  braten  auf  ^öiener*  51  rt. 

Sftau  nimmt  baS  ba$u  beftimmte  Jteifd)  t>on  ber  Sflip^c,  fd>nci- 
bet  bafcon  fo  r-iel  man  braudjt,  ab,  flopft  es  nadj  9lrt  ber  tfarbo= 
naben,  fvief t  eS  mit  tfnoblaucr;,  faty  unb  pfeffert  eS,  gibt  eS  auf 
ben  SJcoft,  laßt  eS  auf  beiben  Seiten  über  ftarfer  ®lut  braten,  be* 
tropft  e$  mit  Butter,  unb  gibt  es  $ur  Safel. 

176.  Hftnt>fletfd>  na$  tyottu&itftt  *  «rt. 

$Ran  nimmt  ein  Stüef  9ftinbfletfdj  \>on  ber  Sdjioeiffdjale. 
SDiefeö  foflte  einige  £age  lang  au  einem  füllen  Orte  aufgefangen 
werben.  Sann  mirb  es  bief  gefpieft,  ober  mel  Spccf  burebgejogen, 
gefat3cn,  mit  Pfeffer  unb  helfen  gewürzt,  unb  rcd)t  bief  mit  TOc^t 
beftreut,  bernad)  mit  Butter  begoffen,  unb,  bis  baS  ^cfl  braun 
ift,  auf  beibeu  Seiten  gebraten.  £cruad)  gibt  man  eS  in  eine 
(SafferoHe,  fe^t  eS  mit  (£ffig  unb'SBaffer  auf,  gibt  3nriebel,  Rte 
pem  unb  Gitroneufd}alen  baju,  lagt  eS  fo  lange- todjen ,  bis  baS 
Rleifd)  uxid),  unb  bie  Sauce  fürs  eiugefod;t  ift,  unb  gibt  eS  jur 
lafet 

177.  «Ordinärer  ttoytbraten  mit  <2arfceüen  ^auce. 

TOan  bereitet  bie  föoftbratcn  von  bemfelbeu  ftleifcbc,  nrie  bie 
vorder  gemelbeten;  fallet,  flopfet  unb  fct)rt  fie  in  33uttcr  unb 
Scmmetbröfeln  um, -unb  bratet  fic  gut  auf  bem  Ütofte.  §ernad) 
gibt  mau  es  in  eine  (5affcroUey  gibt  gleijd)fuppe,  Sarbetleu,  unb 
oon  einer  Zitrone  ben  Saft  ba$u,  lagt  eS  furj  t-erfoeben,  unb  gibt 
es  jur  £afel. 

178.  Sjeeffteaf,  ofcet  rwffifc&et  Sloftbraten. 

9)tau  nimmt  einen  guten  &mgen  =  ober  ßenbenbratcu  unb 
giefyt  bai>on  bie  Jpaut  ab.  £ernacb  febneibet  man  ber  Quere  einen 
ftarfen  gtngcr  biete  Sdjnifee  babon  ab.  $)iefe  faljet  man,  taudjet 
fic  in  jerfloffene  SÖuttcr  ein,  unb  bratet  fie  auf  beiben  Seiten  aitf 
bem  SRofte  über  ftarfer  ©fat,  aa)t  ÜKinutcn  lang,  richtet  fie  gleich 
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auf  bic  ©Rüffel,  unb  ftreuet  geriebenen  tfreen  barauf;  ober  man 
gebe  ©rbäpfclburee  baju,  aud>  ©arbeHen*  ober  X^omatefauce. 

@ine  anbere  2lrt  ©ceffteaf«  ju  braten.  2öenn  obige  33eejfteaf* 
gefallen  unb  etwa«  gepfeffert  ftnb,  troefnet  man  fie  mit  einer  6er* 
biette  ab,  gieljt  fie  burd)  jerlaffene  Butter  unb  feljrt  fic  in  ©enu 
mclbröfeln  um,  ebenfalls  auf  bem  91oftc  gebraten;  wenn  fie  weieb 
fmb,  gibt  man  2  ©fjtöffel  \>ctt  guten  ecnj  barunter,  etwa*  Söra* 
tenjuS  unb  2  fiöffel  botl  brauner  6auce;  nun  werben  bie  $eef* 
fteaf«  ruub  auf  eine  platte  brefjirt  unb  in  bie  TOtte  berfclben 
femmen  bic  (Srbapfelcben. 

179.  ®ftt  magere*  ®tüd  fttn*  jletfö ,  mit  $Beid)fel*  obtt 

£>imbcev-($lacc. 

SRan  nimmt  ein  magere«  ©tütf  fRiubflctfc^  ton  ber  Ober* 
fdjale,  fiebet  baffelbe  gehörig  weid),  mac^t  tu  einer  GaffcroUe  ein 
©tücf  3ucfer  mitgett  braunlicb,  gibt  eine  £anb  tootl  geglittener 
3wicbeln  barein,  läjjt  biefc  in  bem  3ucfer  ganj  tocidt)  werben,  legt 
ba$  ©tücf  SRinbfleifcf)  hinein,  Taftt  e$  unjugebceft  auf  jeber  (Seite 
febön  braun  werben,  gibt  ein  wenig  (Slacc  ober  3Mös<Snppc  barauf, 
unb  laßt  cd  cinfoc^en.  S3or  bem  $lnridjten  gibt  mau  ein  paar 
Stoffe!  »Ott  Simbecr*  ober  2Beid)felfaft  barcin,  lafet  e*  unter 
öfterem  Umwenben  ganj  fur$  einfoebeu,  unb  fie&t  barauf,  baj*  e« 
auf  beibcu  ©etten  eine  frf)5ne  ©lace  befommt. 

180.  Giue  QtWlrtt  Sftitbebru  ft  mit  <£rfcä>feln. 

SRan  nimmt  ein  fette«  ©tücf  Stinbflcifcb  \>on  ber  23ruft,  fo 
aroB  man  e3  brauet,  unb  fodjt  e«  in  einer  guten  93raife  n>et<jt>. 
#ernadj  nimmt  man  e6  b^au«,  befd)miert  eS  gut  mit  23utter, 
faljet  unb  beftreuet  c*  mit  ©emmelbröfeln,  unb  bratet  eö  auf  bei* 
ben  ©etten  auf  bem  äfcofte.  ©obann  fc^alt  man  lauter  gleid)  runbe 
ßrba>fel  ab7  unb  tott)t  fie  tu  biefer  SBraife,  worin  bie  ©ruft  gc* 
fodjt  fyat  weidj,  gibt  ba«  barauf  befiubltcbe  gett  baju,  richtet  fic 
auf  bie  ©Rüffel,  bie  jöruft  barauf,  unb  gibt  fic  Ijernad)  jurXafel. 

181.  (Sitte  örilHrte  &4>feit?itmje  mit  <$auce. 

Sftadjbcm  bie  3u"6e  Ö^^iö  gefotten,  wirb  bie  weifje  £aut 
baoon  abgezogen,  unb  bie  £vm%c  ux  Der  Sföitte  toon  einauber  ge* 
fönitten,  iebodj  jo,  baf?  fic  oben  unb  unten  beifammen  bleibt;  fer* 
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ner  betrefft  ober  beftretcht  man  bie  ^unge  mit  SButter,  faljet  uub 
beftreuet  fie  mit  ©emmelbräfeln,  X&gt  fic  auf  betben  6eitcn  braun* 
lief)  werben,  uub  gibt  ein  wenig  fiimonienfaft  barauf.  SJcan  macht 
eine  gute  8imonien=@auce  nach  9er.  121,  bie  man  auf  bie  ©Rüffel 
anrietet,  unb  bie  3unge  barcin  legt;  bie  gehaltene  (Seite  muf? 
aber  in  bie  §5he  gerichtet,  unb  fo  jur  £afel  gegeben  werben. 

2ludj  fann  man  biefe  3un9c  *n  c"tc  fu6c  ©aucc  geben.  (£$ 
wirb  vorher  ein  ©tücfchen  ,3uc*cr/  ^Änu  c"1  £öffct  *n 
gett  braun  gemalt,  ein  *>aar  (Eßlöffel  »oll  Söeineffig,  ein  @la$ 
SBMu,  bann  grofje  unb  Heine  ftofinen,  auch  ctlidjc  fleht  gefönte 
tene  Wanbclft  barcin  getfyan,  bamit  gut  verfocht,  auf  bie  ©d)üffel 
angerichtet  unb  bie  Bunge  barein  gelegt. 

1  182.  (Sitte  3«ttfle  farrirt. 

ftachbem  bie  ,3unge  ^ie  bie  vorige  gefotten,  germfct  unb  *>on 
einauber  gefchnitten  ift,  fo  fchneibet  man  fte  an  jeber  ©eite  noch  bret* 
ober  biennal  nad)  ber  Sange  burch,  bamit  man  es  blätterweife  auf; 
^ebeit  fann,  nimmt  gute  j!alb$farce,  welche  mit  einem  (Si  unb  ein 
wenig  faucrem  dlctym  toermifdjt  ift,  unb  ftreid)t  in  jeben  ©d^nitt 
r>on  biefer  garce  fingerbief  ^inetn;  oben  beftreidjt  man  eö  ebenfalls 
mit  garce,  gibt  bie  fiimonienfaucc  nach  iftr.  121,  ober  nach  3öitt= 
für,  bie  ©arbeUcnfauce  nach  126  barüber,  unb  lafet  es  eine 
halbe  ©tuube  im  23acfofcn  ober  in  ber  ft5f)re  baefen. 

183.  ©ans  otbinäxt  SutMtit&t. 

9cachbem  bie  Shittelfletfe  gcjmfct  uub  weich  gefotten  finb,  fo 
fchneibet  man  fic  gehörig  fein  länglich,  macht  eine  ganj  lichtbraune 
/  dinbrenn,  gibt  fein  gefchnittene  Zwiebel  unb  ßitroneirfchalen,  bann 
'  bie  tfuttclflecfe  barein ,  fd)üttet  2öeinejfig  unb  gleifchfupvc  ba$u, 
unb  lafjt  e$  gut  bamit  furj  »erfoeben.  #or  bem  Anrichten  röftet 
man  ©cmmelbröfeln  in  Söuttcr  ober  $ett  bräunlich,  richtet  bie 
Äuttelflccfe  an  unb  gibt  bie  ©cmmelbröfeln  barauf. 

184  Äuttelflecfe  mit  ^ettrftUe  »tt*  8nobtau$. 

2)can  nimmt  brei  ^ßfunb  fd)ön  gepufcte  jtuttelflccte  unb  focht 
fie  weich;  bann  fchneibet  man  fic  fein  länglich  auf,  gibt  ein  ©tütf 
Söutter  in  eine  töaine,  mit  einer  guten  £anb  r>olt  ©emmelbröfeln, 
lä|t  fie  ein  wenig  anlaufen,  gibt  gleifchfuwe  unb  bie  tfuttelflccfe 
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barem,  t&fet  es  mit  fein  gcfdjnitteneut  $etcrfUienfraut,  etlichen 
Stücfcn  äuoblaudj,  <5al$  unb  Pfeffer  gut  t>crfod>en,  unb  lä&t  e« 
furj  einfocfyen.  23ct  bem  Wuricfyten  übcrftrcut  man  ed  au$  mit 
im  SButter  gerotteten  öemmclbvöfelu  unb  gibt  c$  jnr  $afel. 

185.  Äuttelflecfe  mit  *ur4>gef4)la<ietteit  <$rbfett  gu 

gefreit. 

Stadlern  bic  Jtuttetflecfc  gehörig  ivcic^  gefetten  fiub,  fo  nimmt 
man  bic  n?cid)ftcn  tycrauS,  ma$t  lauter  bünuc  meretfige  gierte  ba= 
toon,  fefct  eineu  Stiegel  mit  Jett  ober  Butter  auf,  uub  gibt  fein  ge= 
fdjnittenc  3w^e^c^  wnD  ^pcterfiCicnTraut  baju,  gibt  bie  gcfcfynittcnen 
glccfc  nebft  <Sal$  unb  Pfeffer  hinein ,  nrie  aud)  eiu  n>enig  S'^fö5 
fur^c,  unb  lä&t  bic  tfuttelflccfc  gut  bamit  ocrfodjen.  S8or  bem 
Nnrictyten  gibt  man  eiu  wenig  geröftete  6cmmclbr5feln  barunter. 
(£8  werben  fdjöue  ßrbfen  in  ftifdjem  3ßaffcr  mit  einem  ©tuet 
<®wd  ober  ©djtoeinflcifdj  äugefefct,  biefelben  gut  eingeredet,  unb 
ein  wenig  §lcifd>fuN>e  barauf  gegoffen.  33or  bem  %nrtd}tcu  treibt 
man  fic  burcr)  einen  ©eifyer,  taftt  fic  gan$  bieflid)  cinfocfyeu,  gibt 
fie  auf  bte  ©Rüffel,  unb  legt  bic  ßuttelflecfc  barauf. 

■ 

18«.  &uf>>mttv  in  ber  $<mce. 

$>a8  (Suter  nrirb  ebenfalls  gehörig  nxidj  gefotten,  gut  abge* 
l)dutet,  unb  in  Sflcfferrütfcn  biefe  Sdjnifeeln  aufgcfdjnittcn ;  man 
madjt  eine  gute  £imeuicnfauce  mit  23uttcr,  $ttefyl,  fein  gefdjuitte* 
neu  änucbelu  unb  fitmonicnfdjatcn ,  Xdftt  bic[c8  jufammeti  anlau* 
fen,  gibt  gute  glctfdtfupvc  barauf,  fauert  e«  mit  SBeincffig  ober 
Rmontcnfaft,  gibt  ba$  (vutcr  hinein,  unb  lafjt  c«  nodj  ein  rcenig 
bamit  auffodjen.  2lud)  fann  man,  n?enn  e$  beliebt,  biefc  (hrter* 
fc^ni^cln  etrcaS  biefev  laffen,  in  Butter  uub  ©emmelbrofclu  um= 
feljren,  auf  beut  töoftc  abbraunen,  uub  in  bic  (Sauce  legen,  ober 
troefen  geben. 

187.         gatqe  (guter  faretrr. 

SDicfcä  Guter  mufj  gau$  ober  in  jwei  großen  ©tücten  be* 
fter)en.  S^ac^oem  c$  n?eid)  gefotten,  uub  abgehäutet  ift,  nrirb  nad) 
ber  Sange  beffelben  fdjntfctoelfe  baveiu  gefdjnitten,  aber  ntctyt  biö 
auf  beu  S3oben  fyiuburdj;  fobann  nrirb  ein  gute«,  ganj  feinet 
§ad)is  na<$  9ir.  547  gemalt,  mit  ein  ^aax  ©ierbottern  ttermifdjt, 


Digitized  by  Google 


62  dritte  ttSfyeituiig. 

jnuföen  jebcu  folgen  (Bc^ntfe  toon  btefem  §a<$i$  eingefüllt,  ba$ 
Hilter  lieber  in  bic  gfotm  jufammengcbriicft,  ein  9Häftf  faurer 
Sftalmt  mit  ein  £aar  (£icrbottern  abgerührt,  über  ba$  (Suter  gc^ 
geben,  mit  ©emmelbröfeln  beftrent,  nnb  in  ber  9fcöl)rc  ein  wenig 
gebadeu,  bis  c5  eine  fdjönc  Jyarbe  befommt;  nnb  fo  mirb  c8  mit 
ber  bobei  beftnblicfycn  <5auce  juv  £afcf  gegeben. 

188,<Stn  gnted  <£nter,  mit  Suäet  ajacirt,  in  einer 

^omeranjenfauce* 

5)iau  nimmt  jwei  ©tücf  3hit)  =  (shiter,  fodjt  fic  meid),  nnb 
nimmt  fic  bann  auö  bem  ©übe,  fdjncibet  bie  £aut  baoon  ab,  nnb 
formirt  fie  ganj  rnnb;  bann  maaM  man  ben  einem  ©tücf  23utter 
unb  einem  Söffet  t>otf  3JM)l  eine  ©aucc,  läfet  fic  gelblid)  anlaufen, 
gibt  gtcifd)fuwe,  ein  ©las  weiften  2Bein,  ein  ©tücfdjeu  ,3ucfer 
auf  $omcran$cn  abgevieben,  wie  aud)  beu  ©aft  bcvfelbcn  barein, 
lägt  bie  ©auce  gut  oerfod)eu ,  jcfylägt  fie  bureb  ein  <Sicb  auf  bic 
©d)üffet,  gibt  ba6  (£nter  bavauf,  beftrent  cö  gut  mit  ^uefer,  über* 
brennt  btefen  mit  einem  gliifycnbcn  (£ifcn,  bamit  ba$  (Sutcr  eine 
©face  befommt,  unb  gibt  eö  gur  JtftfeL 

180.  <®d>m$e  tum  einem  (guter,  flrtUtrr,  auf  einer 

&räuterfauce. 

# 

Httan  fod)t  ein  ganzes  (£utcr  vcc3t)t  weidj,  fdjneibct  e$  Ijcrnad) 
ju  Efteffervüefen  biefeu  ©dmifccu  auf,  beftreut  cß  mit  ©alg,  menbet 
iebcu  ©c^nitjeu  in  einer  jevlaffencu  33uttcv  unb  in  ©cmmclbvofctn 
um,  grittirt  ober  bratet  c$  auf  beiben  ©citen  auf  bem  Dtofte. 
beffen  mad)t  mau  eine  törauterfauec  nad)  9ir.  117,  richtet  fie  auf 
bic  ©djüffct  an,  baö  (Sutcr  barauf,  unb  gibt  e$  jur  Safcl. 

,    100.  ^inen  £>d)fenfd)U>eif  braun  Qtbünfttt 

9ftau  l)arft  ben  Cdjfenfdjwcif  gticbwetfe  $u  Keinen  ©tuefdjen 
gufammen,  gibt  in  eine  <5affevottc  ober  in  einen  Siegel  vccfyt  mcl 
Zwiebel  auf  ben  33obcu,  legt  bann  ben  C  d)  Jeu  fd)  weif  bavauf,  gibt 
ein  wenig  fcffig  barcin,  lajjt  if>n  auf  einer  ftarfen  ©tut  bünfteu 
bis  er  meid)  ift;  bann  giefct  man  medtfelweife  einmal  gleifdjfuwc 
unb  einmal  (£(fig  barauf.  ©ine  ©tunbe  ^or  bem  2lnrid)teu  legt 
mau  in  eine  Pfanne  etwas  gett  mit  einem  ©tücf  3ucfcr,  ^jjt 
e«  braun  »erben,  gibt  ein  *>aar  Coffel  t>ott  9Rc$t  barein,  unb 
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madjt  eine  fd&önc  braune  (Stabreim,  gibt  c«  an  ben  Od&fcnf^oeif 
nebft  ein  n?cnig  Heinen  fitmonienfebaten  unb  cttid&en  Sorbcerblät* 
tern,  audj  ein  wenig  geftojjenen  ©cmürjuagcln ,  unb  läfet  biefe 
©auce  ganj  fur$  einfachen.  S?or  bem  Kurierten  nimmt  man  bie 
fiorbcerblattcr  roieber  ljcrau$,MN&ct  baö  übrige  ftett  bavou  ab, 
unb  gibt  il>n  jur  Safcl. 

191.  yafetfrffi*  3»itge. 

(£ht  mageret  ©tücf  SRinbffcifd)  ober  eine  „Bunge  wirb  auf 
folgenbe  2£cifc  gehörig  auSgcpöfcIt.  SR  an  nimmt  fyalb  orbiuareS, 
nnb  fyalb  ^atpctct-^alj,  reibt  bamit  ba$  fyicr$u  beftimmte  ftlctfdj 
gut  ein,  unb  legt  c6  in  einen  ©djraubcntTibcl;  mehrere  ©tücfe 
(äffen  ftd)  icbod)  beffer  jufammen  einlegen.  §Uif  jcbcS  ©tüc? 
gleifd)  wirb  ferner  etwas  orbinäreS  unb  6afyctcrfal$ ,  bann  Go= 
rianber,  fiotbeerblätter ,  au*  Pfeffer  unb  Bad^olberbecrcn ,  nebft 
etwas  O^oömarin  unb  ein  wenig  aufgeriebener  Xtreeu  yeftreut; 
fobanu  wirb  c8  gut  eingcfdjraubt  ober  bcfcfywert,  bamit  bic  6auce 
barüber  tclcfyt.  <5inb  e$  grofcc  6tücfe,  fo  muffen  fic  allezeit  14 
Jage  in  ber  ©ulje  .liegen,  et)e  man  fie  brauchen  faun.  £ic 
3ungcn  werben  311m  ßjcbraudje  vorder  im  Söaffer  weid)  gefotten. 
$or  bem  $lnrid)tcn  werben  fic  in  eine  ©eroiettc  cingcfdjlagcn, 
ober  mit  frerfetyiebeuen  grünen  Kräutern  beftreuet  unb  falt  auf* 
getragen. 


Vierte  3lbtl)titon0. 
»om  Äalbflcifd). 


1»2.  «inen  «anjeit  StaSbitopi  \u  to^tu  auf 

9lac^bcnt  ber  ßopf  fammt  ber  §aut  beim  ©entefe  t>om  ßafb 
abgefd&nitten  tft,  fcufct  mau  bte  Otyren,  Nugen,  unb  Äfle*  fauber 
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au«;  bon  ber  3uugc  toi^b  a^cr^  fo  biet  ntögtidj,  bic  §aut  ab* 
gezogen.  SDtefer  fiopf  n>irb  fobann  in  eine  ©ert-iette  gebunben,  unb 
in  ©alzwaffer  mit  etwa«  wenig  SJttldj,  bamit  er  weifj  bleibt,  bar* 
unter  gefotten.  3ft  ber  jlopf  gehörig  tveict)  gefod)tr  fo  nimmt  man 
il)n  au«  bein  ©übe,  legt  iljn  etuftweilcu  in  eine  23raife  ober  gute 
gteifcfyfuppe ,  bamit  er  nid)t  fa(t  wirb.  $or  bem  Slnridjtcn  madjt 
man  ein  ganz  bünne«  53efd)amell,  glcid)  einem  5tinb«mu«,  mit 
fein  geflogenen  ^anbellt ,  nnb  einem  ftetnen  ©tücfd)en  3ucfer, 
weldjc«  man  gut  einfodjeu  lägt,  2Jtan  fann  and)  zum  SBcfdjamctl 
JtrebSbutter  nehmen,  wie  9tr.  107  gemetoet,  bann  bie  ©auce  in 
eine  ©Rüffel,  nnb  ben  ÄalbSfopf  barcin  geben;  ben  tfopf  fann 
man  oben  mit  ßrcbsfdjweifeln  zieren,  nnb  fdjöne  ©djeercu,  bic  t)atb 
au«gefd)ätt  fiub,  gnr  ^ierbe  barauf  ftetfen. 

0  * 

A  «  I 

193.  ©inen  gaitjett  Safb&opi  mit  einer  äSemfauce. 

SDicfcr  Jlopf  wirb  ganz  auf  bie  uamtidjc  2lrt,  wie  ber  vor-- 
Ijergctjenbc,  zubereitet  unb  gefotten;  nur  wirb  ftatt  Wild)  etwa« 
2Bein  unb  (Sitroncnfdjalcn,  bann  ganze  ^wiebeln  in  ben  ©üb  gegeben. 
3ff  er  gehörig  weid)  gefotten,  fo  werben  in  einem  Ouartet  Söcin 
fed)S  (£ierbotter  unb  ein  Söffet  t>ott  Wcty  gut  abgerührt,  ein 
©tütfdjcu  Glittet  unb  ein  ©Kiefen  3ucfer  auf  einer  Zitrone 
abgerieben/  barein  getljan,  unb  bie  ©auce  tu  einem  Stiegel  auf 
ber  ©htt  beftaubig  abgerührt,  bi«  fic  ganz  biet  liefe  ift;  fobann 
wirb  fie  über  ben  jlalb«fopf  augcridjtct,  unb  nedj  einige  9ftalc 
aufgegoffen.  9lud)  werben  um  2  Kreuzer  (Semmeln  fein  gewür- 
felt auf gef dritten,  gelblidj  gcbaäcn,  über  ben  tfopf  geftreuet  unb 
Zur  Stafcl  gegeben.  2Jian  fann  aud)  eine  gricaffee  nad)  9h\  112 
barüber  geben. 

*     •  *  *  •  »  • 

194.  (Sitten  aanjeit  IM**f*f  flrtlürt  mit  ©tace. 

m 

SJcan  nimmt  einen  ^talböfopf  mit  ber  £aut,  löfet  bafcon  ba« 
ganze  ßiunbein  au«,  fo  audj  bie  5(ugcn,  unb  fodjet  bcnfelben  in 
einem  guten  ©ub,  wie  oorljer  9er.  192  gcmclbet.  SEÖcnn  ber  3?opf 
weid)  ift,  nimmt  man  U)n  au«  bem  ©übe,  pufcct  bie  £aut  t>ou 
ber  3un9c  a^  betropft  ben  Äopf  mit  23uttcr,  unb  beftreuet  ifyn 
mit  ©cmmclbröfcln,  gibt  tyu  auf  eine  blecherne  ©djüffel,  unb 
ftettt  tfju  in  einen  feigen  Sacfofen,  ober  in  eine  9ftofjve.  ©obatb 
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er  braunlid)  graten  ift,  fibcrgiefet  man  ilnt  mit  guter  ®lae6,  utfb 
gibt  tt)n  gut  Xafel. 

■ 

195.  JtalNf opf  mit  ftatct.  % 

2ßeun  bcr  ^otböfo^f  vuctcf)  Rotten  unb  ausgefüllt  ift,  fo 
nimmt  man  ü)n  au«  bem  ©übe,  fdntcibct  fein  lan^ltcfic  <Sdjnifccln, 
madjt  eine  gute  tfalböfarcc  nad)  9tr.  543,  *erbunnt  ifjtt  mit  fciern 
ttttb  mit  fauerem  Otalmt,  gibt  auf  eine  6dn"tffcl,  meldjc  mit  33utter 
kftridjcn  ift,  fcon  biefev  ftarce,  bann  ein  ©djnifccl  tont  ^albs* 
topf,  unb  fo  fort,  bi$  er  gar  ift;  fobann  giefit  man  faueren  föafym 
barüber,  [teilt  e$  in  eine  warme  Dtöljre,  unb  läßt  cä  eine  ©tunbc 
(angfam  baefen. 

196.  Äal&öf opf  mit  Maf>m  unb  Ärife. 

9iad)bcnt  ber  tfalböfopf  meid)  gefotten  ift,  lefet  man  ba$ 
gleifdj  oon  ben  Seinen,  unb  fduteibet  c$  311  gewürfelten  ©riefeln; 
bann  wirb  eine  ©djüffel  mit  ©utter  auSgcfdjmicrt,  ein  3ftä&el 
faurer  SRaljm  mit  01er  ($iern  abgerührt,  unb  ber  ^talbsfofcf  nebft 
Sal$,  Pfeffer  unb  ein  wenig  Spetcrftlienfraut  barunter  gegeben. 
2Beun  alle«  gut  abgerührt  ift,  gibt  mau  es  auf  bie  <5d>üffel,  be* 
ftreut  eö  oben  mit  geriebenem  ^armefanrafe ,  laftt  eö  im  Ofen 
baden,  ober  belegt  cß  unten  unb  oben  mit  ©lut,  unb  fobalb  eö 
fertig  ift,  gibt  mau  e«  flucti  gut  £afel. 

197.  Otiten  ftalfcttopf  auf  btv  Ruffel. 

9Rad)bem  ber  ^alböfo^f  gehörig  meid)  gefüttert  ift,  febneibet 
man  ba$  »Jleifdji  bafcon  in  t-icle  Sdwifcel,  beftreidjt  eine  ©djüffcl 
bid  mit  SButtcr,  legt  bie  (Edjnifcel  lagweifc  barauf,  unb  jwifdjcn 
biefe  allezeit  flehte  geladene  (Semmclbrocfeln.  Sßenn  nun  9We3 
gar  ift,  fo  gibt  man  Sintonienfaft  unb  fcljr  wenig  gleiföfuwc 
bareiu,  lafjt  c$  auf  bcr  ©litt  auffodjen,  unb  gibt  il)n  jur  £afel. 
§at  mau  gebrühten  Karfiol  ober  Spargel,  fo  famt  man  bar>on 
aud)  etwas  baruntcr  geben. 

198.  Stalb&opf,  im  »raufctrfa  %tb*<ttn. 

3ft  ber  tfalbSfotf  gefotten,  fo  werben  baoon  SDaumen  bide 
©cfcnifeeln  gefdjnttten,  bann  ein  guter  Söranbteig  gemalt,  unb 
ein  «äfläjsel  mi§  mit  einem  ©tüddjen  <$d)malj  aufgefotten;  fo* 
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bann  mirb  beim  ©icben  3Runbmei)I  barem  gerührt,  bis  e$  ein 

bitfer  £cig  wirb.  SDicfcr  tvirb  ein  rcenig  oefaljcn,  unb  in  einer 
Keilten  Pfanne  auf  ber  ©tut  abgetroefuet,  bis  er  fidj  gan$  t>on 
ber  Pfanne  abfdjalt;  bann  legt  man  fed)S  (£ier  in  marme«  Sßöaffer, 
fdjlägt  eine«  naefy  bem  anbern  barein,  fccrvüfyrt  c$  gut,  fcljrt  jebeö 
6tücf  jlalbsfopf  in  btefem  £cige  um,  bdeft  cS  im  6djmal$  gau$ 
tangfam  fycrauS,  unb  gibt  eS  mann  jur  £afel. 

» 

199.  ©ttten  äattefayf  auf  Itffrtroföe  »rt. 

3ftan  nimmt  einen  febönen,  ttcifjgevufcteiv  ftalbsfopf  fammt 
ber  «§aut,  ftebet  tfni  in 'gefallenem  SEöaffcr  fo  nmd),  bajj  man  bie 
33einc  bar>on  fyerauSlofeu  fann,  fdjneibet  baoon  lauter  mereefige 
Sörocfclu,  madjt  bann  eine  gute  jtalbSfarcc,  3Rr.  543,  gibt  etlid)C 
©arbcUen  ba$u,  unb  auf  ein  $funb  »on  biefer  garee  gibt  man 
fcä)S  (Sierbotter,  ein  paar  Eoffel  uotl  fauren  ober  füjjen  föafjm, 
nimmt  bann  eine  b(cd)crnc  ütciffdjüffel,  furniert  fic  mit  Butter 
aus,  gibt  bie  §alftc  ber  garce  auf  beu  «oben  unb  bann  ben  gc= 
fcfynittenen  ÄalbSfopf  barauf,  unb  feine  (Jttrouenfd&nifcclu  unb  auety 
beu  ©aft  ba$u;  bann  gibt  man  bie  anbere  £dlfte  ber  garce  bar* 
über.  $ou  oben  begicjjt  man  es  mit  jerlaffcner  33uttcr,  ftreuet 
fein  gefdjnittcne  ©arbeiten  unb  ©cmmetbrofelu  barüber,  ftettt  eö 
in  eine  SRöljre  ober  -in  einen  23acfofeu,  unb  laflt  es  tangfam  auf= 
getreu;  bann  gibt  man  es  fammt  ber  ©djüffci  3ur  $afcL 

*  » 

200.  ©int  fltKlirte  Ä  abruft  auf  Zrnfdn. 

9ttau  nimmt  eine  fd)öne  tfalbsbruft,  fod)t  fic  meid)  in  einer 
SSraifc,  ober  bünftet  fic  gan$  roci^  in  23uttcrr  beftreuet  fte  mit 
©cmmclbröfcln ,  unb  bcftretdjt  fie  §uoor  mit  23uttcr,  bratet  fic  auf 
bem  Dflofte,  nimmt  rueiße  frifdje  Strüffcln,  }d)älct  unb  fdjnctbet  fic 
fein,  bünftet  fic  mit  frifdjer  S3uttcr,  gibt  ein  ®taS  Sßcin  barcin, 
lagt  fie  einloten,  gibt  fie  auf  bie  ©Rüffel,  bic  grittirtc  tfalbS; 
bruft  barauf,  unb  ftettet  es  fo  jur  £afcl. 

201.  ©efüüte  fcalbebruft  ju  (taten. 

SKadjbem  bie  Söruft  mit  jeljn  kippen  unb  bem  9fcTtcfgrate,  bei 
Denjenigen  9>liw>cn,  mo  ber  9tierenbraten  meggefd&nittcn,  orbent* 
üd)  auflgetjauen  tft,  fängt  man  an,  iljn  gmifc^en  £aut  unb  S3et* 
neu  in  ber  ganjen  «ruft  &erum  $u  untergretf cn ;  man  muß  aber 
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Hebt  fabeit ,  ba&  bic  §aut  fein  Co*  befommt.  Sfom  teibt  mau 
$u  einer  mittleren  ©ruft  um  3  ^reu^cr  6cmmelriube,  rfcftet  biefe 
in  Suttcr  eber  gett,  fdjlagt  fobann  4  C*icr  barein,  gibt  ein  wenig 
&af)m  ober  gute  9)cild),  etwa«  fein  gefdmittenen  ecbnittlaud),  ober 
$eterfilienfraut  barunter,  fallet  cS,  füllet  bic  ©ruft  "bamit,  ver* 
nä^et  ober  fcerfpaltct  flc  gut,  bratet  fic  am  €>piejje,  ober  in  ber 
fööfyre,  unb  beftreidjt  fic  öfter  mit  SButter.  9tuf  biefe  9(rt  werben 
aueb  Sammerbrüftclu  ober  Rauben  gefußt  unb  gebraten.  "iDcan 
fanu  aueb  jur  gülle  93uttcr  abtreiben,  unb  £ebcr  unb  9Hagen  toou 
Rauben,  Hein  gefebnitten,  barunter  nehmen;  aueb  Pfeffer  ober  ©e- 
umrutagetn  nad)  Settcbcn  baju  tl)iin. 

202.  &ine  faretrte  an*  abqriUMt  &aib$btu$. 

■flttan  nimmt  eine  .ftalböbruft,  unb  untergreift  fie,  wie  gc= 
wobnUcb  sum  gfilteu;  bann  maebt  man  eine  gute  .ftalbsfarce  nacb 
ftr.  543,  füllet  bie  tfalbsbruft  bamit  ein,  naljet  ober  beftet  fie  gut 
m,  bamit  bic  %\\üc  nidjt  auälaufeu  f altn ;  bann  bünftet  man  fic 
in  einer  jngebeeften  9ta ine  ober  C^afferoHe  mit  einem  <3tücf  fduU 
ter  unb  gang  wenig  gleifdjfuppe;  forgt  aber,  bajj  fie  immer  weifj 
bleibt.  28enu  fic  gcl)örig  meid)  ift,  nimmt  mau  fic  berauS,  be» 
fhrcut  fie  uugö  tyxmw  mit  feineu,  gufainmengcfd>nittenen  tfrau* 
tern,  als:  Bertram,  ^ftuSfatcuFraut,  jungen  ^wiebeln  unb  grüner 
^cterfilic;  mit  biefen  Kräutern  i>ermifd)t  mau  aueb  feine  ©cm* 
melbrofeln  unb  6at$,  beftreut  bic  gebnuftetc  ©ruft  gut  bamit,  legt 
fic  auf  einen  9coft,  unb- Idfet  fie  auf  ftarfer  ©tut  auf  beiben  <£ei= 
ten  braten.  3Me  trauter  folleu  aber  uid>t  $u  tücl  bauou  abfallen. 
$ann  gibt  man  fic  auf  bic  ©Düffel,  begießt  fic  oou  oben  noeb 
mit  jerlaffencr  SJuttcr,  unb  gibt  uon  unten  bie  (Sauce,  worin 
bic  Sruft  gebnnftet  J>at,  unb  fd)idt  fie  $ur  &afel.  3ftau  barf 
aber  ben  9tal;fabeu  ober  bie  .ftcftuabclu  beraubteren  uiebt 
öergeffeu.  .  _ 

.-' . '  *    i   .*     ■  .  •     '».''.      ■  • 

203.  Sfuföelofte  £al**tntfr,  Hit  mit  ®*Uc. 

SDcau  löfet  Don  ber  hinein  Seite  einer  ^albäbruft  alle  Sfti^wt, 
eine  nacb  ber  aubern,  aus,  nutergreift  fie  noeb  einmal,  unb  gibt 
SWifdjcn  bic  beiben  £äute  gute  garce  nad)  Kr.  543,  weldjeu  man 
mit  @^lnat  (ttie  Wr.  108  $u  erfeben), .arftu  färben  fanu;  man 
legt  fobann  bie  S3ruft  nad),  ber  gtaebe  auSeiuanber,  bcftreid)t  bie 
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hraere  Seite  wieber  mit  guter  weiser  ^orce,  belegt  biefelbe  mit 
bünuen  Spccfftreifen,  auch  gutem  Sdnnfen,  ober  mit  geräucherter 
fein  langlic^  gefchnittener  3unge,  unb  bebceft  cS  wieber  mit 
£arce.  £te  »ruft  wirb  fobann  querüber  $ufammen  gerollt,  bafe 
bie  ärufpel  xmöwärts  fommt;  man  nähet  fit  bann  tum  oben  unb 
unten  gut  $ufammen,  beftreuet  fie  mit  Salj,  bratet  fte  in  ber 
SRöbre,  gibt  gute  3u$=  ober  gleifchfu^e  barauf,  unb  bratet  e* 
eine  gute  Stunbe  auf  beiben  Seiten  fcfyön  braun.  SSenn  fie  ge= 
braten  unb  abgefübtt  ift,  fo  gibt  man  bie  Sauce,  wenn  fte-  ge* 
fuljet  ift,  fo  wie  bei  ©er  äeule,  uerlich  barauf. 

204.  ©tue  braun  gefcteftete  «albdbmfl  mit 

Zwiebeln 

$)ie ^albäbruft  wirb  gan$  weich  eingefallen;  fobann  legt  man 
in  einen  bieget  ein  Stücf  gett  unb  ein  wenig  Sudcx,  beu  mau 
barin  braun  werben  tä&t,  gibt  eine  £anb  oott  fein  gcfcfcmttene 
3wiebeln  barein,  unb  bie  »ruft  barauf,  läfjt  es  unjugebeeft  auf 
beiben  Seiten  fdjön  braun  werben,  ftäubt  ein  wenig  SRehl  barcin, 
gibt  ein  wenig  3u$-Su»l>e  ba$u ,  beeret  eS  ju, ,  unb  läßt  fie  barin 
weich  werben.  Subeffen  bünftet  mau  fleine  3n>ic&cfa  mit  3ucter 
in  $ett  gelbliche  unb  fobatb  fie  meid)  fhtb,  fo  richtet  mau  bie  Srujt 
fammt  ber  Sauce,  bie  3nuCDCfa  legt  man  ganj  barauf  herum, 
unb  gibt  cS  jur  Xafel. 

205.  Gm*  GLalbebtujt,  weift  ftefcusjtet  unb  faretrt. 

£ie  ^albSbruft  wirb  auSgelefet,  wie  bei  ber  falten  ©ruft, 
nach  9tr.  203;  bie  kippen  werben  bei  ber  oberen  ftaut  abgelötet, 
bann  biefelbe  Untergriffen,  unb  eine  Jyarce,  (belebe  mit  jtreb$- 
butter  nach  9fr- 107  gefärbt  ift)  barem  geftrichen.  2Me  »ruft  wirb 
bann  $ufammcngerottt,  unb  gut  jugenaht,  unb  in  einer  »raife  nach 
<Rr.  4,  ober  fonft  in  gutem  Sub  weich  gefoebt,  bajj  fie  wei&  bleibt ; 
bann  werben  Champignon«  mit  grüner  $eterfitie  gebünftet,  unb 
bie  »ruft  barauf  gegeben. 

206.  @<ut|e  jtaftöprtefe,  braun  getan  jtet,  mit 

^^^^^^^^^^^^^^^^^^  ^^^* 

,  *Ran  bünftet  fünf  ober  fech«  ganje  Äalbtyricfe  braun  in 
Butter  mit  3wiebel*  unb  3u«*@u**>e;  wenn  fic  balb  fettig  Pub, 
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gibt  man  ein  fcaar  Cdffcl  uott  ®lac6  barein,  U&t  c$  turj  eiu^ 
foc^cn,  richtet  biefclben  auf  bic  ©djüffef,  unb  gibt  bte  $lacö  bar; 
über.  £)ie  ^afyufämme  blandn'rt  man  mit  6al$n>affer,  jieljt  itynen 
bic  §aut  ab,  fdjncibet  in  bic  Briefe  naa)  ber  Cuerc  hinein,  fteefet 
überall  einen  #al)nfamm  barem,  unb  gibt  e$  fo  jur  $afcl. 

207.  ©nnje  Halb**»  riefe,  weift  getaufte*  auf 

^an  nimmt  eben  fo  fcict  tfalbsprtefc,  alä  man  brauet, 
wtdjc  fd)ön  tvci§  tci)it  muffen,  toc^t  flc  in  einer  23raife  ober  fenft 
in  einem  outen  ©ub  »on  Butter,  mit  ^unebeln  unb  (SkwArj* 
nageln  befteeft,  in  fetter  gtetfcfyfuwe  unb  in  6afj  gan$  Ureter) ;  Jo- 
bann bünftet  man  junge  Champignons  in  33utter  mit  ^eterfilicu« 
fraut  ju  einer  furzen  €>aucc,  gibt  bie  italbS^riefe  barauf,  befteeft 
e«  mit  J?reb8=6c§n>cifcln  unb  auSgcleftcn  ^d;ecren,  unb  gibt  c« 
$ur  £afel. 

208.  ©in  geittiföte*  ftagout  von  tyrte*  unb 

®uttr. 

9Ran  Manajirt  Briefe  unb  ßuter,  fdjueibet  fie  p  runben 
©dmifceht,  bünftet  etlicfje  Champignons  mit  23utter  in  einem 
Siegel,  gibt  ba$  gefdjnitteue  Ragout  barein,  ftäubt  etu?aö  $M)t 
ba$u,  tf>ut  glcifcf)  flippe  unb  Cimenicnfaft  barauf,  unb  läßt  c8  ein 
toenig  auffocfyen.  $or  bem  ftnridjtcu  fricaffirt  man  es  mit  etlichen 
ßierbottern ,  unb  gibt  eö  jur  Safel;  man  fann  au<$  n?ei(f)gefocf)tcn 
Oc§fcngaumen  barunter  geben. 

200.  £<i(*$prfefe  ftfcafflrt. 

«üttan  nimmt  fdjone  toeifee  jtalbspriefe ,  fo  t>tcl  man  beriet 
not()ig  !)at,  unb  blancfyirt  ober  überfodjt  biefclben.  $)ann  fcfyucibet 
man  alles  barau  33efinblic$e,  ©djtuub  unb  9tbcrn,  bat?ou  n?eg, 
fyäutet  e8  ab,  unb  gibt  e$,  in  etliche  <stücfcln  gefdjnitten,  in  eine 
föaine,  gibt  ein  wenig  33ittter  unb  (Sitroncnfaft  barein,  unb  laftt 
c$,  biö  flc  gehörig  meid)  finb,  foeben.  ®ann  gibt  man  eine  Jyricaff6 
nadj  ftr.  112  barauf,  nebft  ein  wenig  ÜJcuefatenblütye,  unb  richtet 
es  jur  Stafet  an. 
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210.  <Sttte  ordinäre  tfunfle. 

aRctn  brüljct  bic  Junge,  ba$  ift,  man  übcrficbet  fic  uub  tagt 
fie  ausfüllen,  bcfcfywcrt  fic  ein  wenig,  bamit  fic  beffer  gu  fd)uci= 
ben  ift,  fdjncibct  fic  fobauu  langlid),  fo  fein  e$  moglicf)  ift,  legt 
in  einen  Siegel  33üttcr  ober  gett,  fugt  fctngc(d)ntttcnc  äwiebet, 
Jtmonienfdjalcu,  Saig  nnb  Pfeffer  f^iii^ii,  gibt  bic  gcfdjnitteuc  Junge 
fyiuein,  läßt  biefeß  gufammen  eine  SBcile  bunftcu,  ftaubt  fobann  ein 
paar  Soffcl  r»ott  9)M>1  barauf,  rüfyrt  c$  uoeb  ein  paar  SDtal  um, 
gibt  gute  gleifcfyjupve  barcin,  unb  läßt  fic  bamit  auffodjcn.  9cad) 
^Belieben  fauu  man  aud)  Safran  unb  SftuSfatcnblütfye  barcin  geben. 
5lud)  ift,  fo  man  will,  Jimonicnfaft  ober  Seineffig  gum  ©auern 
gu  nehmen,  ober  iuö  53cfonbcrc  eine  feine  bünnc  Jimonicnjauce 
barauf  511  madjen,  bic  Junge,  ftatt  fic  sn  bünfteu,  barcin  gu  geben, 
unb  gut  bamit  auffodjcu  gu  laffen. 

211.  (Sitte  faretrte  Malb6iun$t  in  <3d>ni1ttln. 

SSRan  brütet  bic  Junge,  wie  bic  vorige,  fcr)ncibet  fic  gu  feU 
neu  ©djmfceln,  mad)t  eine  flalbSfarce,  rüt;rt  ftc  mit  etlichen 
©iern  unb  ein  wenig  ©emmclbrcfcln  nadj  9ir.  543  gut  ab,  ftreiebt 
eine  ©d)üffel  mit  33utter  au«,  legt  bic  garce  auf  ben  Söoben,  gibt 
bic  ©c^uifec  t>on  ber  Junge  barauf,  fobauu  wieber  garce  unb 
Junge,  uub  fo  fort,  bi«  alles  gar  ift.  3>amt  nimmt  man  fußen 
3ftabm,  mit  ein  paar  (Jicrbottcrn  abgequirlt,  gibt  efi  barüber,  laßt 
e$  ein  wenig  in  ber  SKöfyre  auffodjen,  uub  gibt  c$  fogleid)  gur 
Safcl. 

« 

212.  Offne  $<i<|>i*  t>on  btx  gunße. 

3Han  nimmt  bie  Junge  abgcbrül;et,  wie  bic  vorige,  fetyueibet 
fie  fammt  bem  bergen  mit  bem  SlMcgcmcffer  gu  einem  feinen  §as 
djiä  gufammen,  uebft  ein  wenig  ^wiebcl,  Jimonienfdjalc,  $cter= 
filienfraut,  unb  ©djntttlaud).  äBenn  allcS  bieß  gefreit  ift,  fo 
fefet  man  Butter  ober  gett  in  einem  Siegel  auf,  gibt  einen  Jßffcl 
r>oÜ  2M)l  bagu,  legt  bic  Junge  barein,  unb  gibt  gleifd)fuvpe  unb 
ein  wenig  tffjig  bareiu.  23eim  2lurtd)tcn  fauu  man  aud)  verlerne 
@icr  barauf  geben. 
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213.  ©efratfene  füalbMfbtr  mit  brauner  Zauct. 

$)te  JtalKMebcr  ift  immer  am  beften,  wenn  fie  lidjtbraun  unb 
etwa«  flelblitf)  auöftct)t ;  beim  biefe  l)at  allzeit  weniger  33lut,  unb 
fedjt  fld)  tiiel  milber  unb  beffer.  93or  allem  aber  mufc  ber  tfeber 
bic  £a«t  rein  abgeben,  uub  wo  m&glicr)  bic  £cber  in  füfje  $Rild) 
gelegt  werbe«;  biefe  $tcl)t  aud)  baä  3LMnt  meiftenä  r>crauö.  SScnn 
man  fie  focfyen  will,  fo  nimmt  man  fic  auö  ber  TOi(cr) ,  trotfnet 
fic  mit  einem  Sndje  fauber  ab,  madjt  ©djuifcc  ba\?on,  einen  ^tn= 
ger  biet,  i«  ber  breite  uub  i'auge  uadj  belieben,  taucht  biefe 
6dm.ifccn  i«  £icr  uub  Semmclbvöfelu  ein,  unb  bddt  fie  fobauu 
in  6c^ma(3.  Senn  fic  auSgcbatfen,  aber  nict)t  $u  troefen  finb 
(benn  fie  muffen  in  ber  Witte  nod)  gauj  faftig  b(eiben),  fo  bc? 
itteut  man  fic  .erft  mit  ein  wenig  Sa($;  oorljer  aber  faljet  man 
fie  nicr)t,  ba  fie  fouft  $u  trotfeu  würben.  $ur  Sauce  nimmt  mau 
ein  8tücf(t)cu  j^utfer,  toclcfyeä  mit  einem  £öffel  ootl  Atteln*  in  SdjmalJ 
braun  gemadjt  wirb.  %n  biefe  braune  (Eiubrenu  gibt  man  nod) 
fein  gcicfynittene  ^wiebeln,  £imoiücnfd)alcn,  aud)  gcftojjenc  ©eroürj« 
nclfen,  (Sffig  u»b  tfleifcbiuprje,  uub  läßt  c8  bamit  gut  bcrfodjcu; 
bie  Sauce  wirb  gan$  bitflid)  getnadjt,  unb  bic  £cbcr  nod)  ein  »eilig 
barm  aufgctod)t.  9cad)  ©ittbünfcti  fann  mau  aud;  bie  Sauce  auf 
bie  Sd;üffcl,  unb  bic  gcbacfcnc  £cber  barauf  geben. 

214.  eine  aefdmnnfce  fieber  auf  weifte  9rt. 

$>ie  fieber  mujj  auf  eben  bie  9lrt,  wie  bie  uorfycrgeljenbc,  jii* 
bereitet  werben,  nur  mit  bem  Untcrfdn'ebc,  ba§  l)icrm  bie  Sdjnifceit 
breiter,  aber  nur  einen  2Reffcrrücfen  bitf,  gemacht,  unb  fobann  in 
^er)I  umgewenbet  werben  muffen ;  bann  wirb  23utter  ober  Scr)mal$ 
mit  etwa«  fein  gefdmitteneu  ^wiebeln  aui  e*uc  Pac^c  ober  3lmu= 
lettyfannc  gegeben,  bic  tteber  bei  ftarfem  $euer  auf  beiben  Seiten 
barin  gcfd)wiub  bräuutid)  gebaefen,  foglcid)  auf  bie  Sdjüffel  gc* 
geben,  mit  Sali  beftreut,  fcimonicnfaft  barauf  getropft,  unb  mr 
Xafel  angerichtet. 

215.  <§ine  ganje  gefutefte  £eber. 

3Jtan  nimmt  bie  ßeber,  (intet  *&t  »nb  fyidct  fic  burcr) 
unb  burd)  init.S\>cd,  legt  fie  in  einen  Siegel,  ber  mit  Butter 
au«gefdjmicrt  ift,  unb  in  weldjeu  bie  fieber  gut  ^ineinpa^t,  gibt 
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,3ttriebcl,  fiimonieufdjatcu ,  audj  etwas  ©cmürguagcl  unb  3unmet 
Ijinctn,  fcfct  bcn  Siegel  auf,  gibt  aud)  SButter  barauf,  unb  belegt 
tljn  unten  unb  oben  mit  ©tut.  9J?an  läfct  fie  fo  lange  bünften, 
biß  oou  Ujr  fein  SBlut  mefyr  abgcfjt.  33or  bem  filtrierten  gibt  man 
ein  paar  fiöffel  ooll  Jauern  9ta§m  batein,  aud)  ein  wenig  £imo* 
•  nienfaft,  unb  gibt  fic  jur  fcafet. 

> 

216.  (Sin  Änlb^efröfe  in  einer  orbinnren  <2nnce. 

2ftan  reibt  baß  ftalbßgerröfc ,  wenn  e«  nodj  ro!j  ift,  etliche 
Wt&l  mit  ©alj  burd),  fdjttjänft  eß  in  frifdjem  SO&affer  ab,  über= 
fiebet  eß,  legt  eß  lieber  in  friftfic«  SSkffcr,  Icft  aüc  Prüfen  rein 
baoon  aus,  fdjnctbct  eß  in  beliebiger  ©rofee,  mad)t  eine  gute  fii« 
monicn=<5auce  nad)  9tr.  121,  gibt  baß  ©efröfe  barein,  audj  eine 
3rciebel  mit  ein  paar  ©emür$nägcln  befteeft,  unb  läfet  e«  fobann 
gehörig  tteidj  fodjen.  $or  bem  $(nrid)ten  fann  mau  aud)  bic  ^ance 
mit  etlidjeu  (£tcrbottcrn  frica(firen,  aud)  Safran  unb  3Ru6taten* 
blütlje  nad)  belieben  barein  geben. 

217.  tfnl&öflefrdfe  mit  S^ithtln  unb  ftnfe. 

ftadjbcm  baß  ©efrofe  gehörig  gepufct,  iiberfotten,  unb  bic 
Prüfen  fyeranßgcnommeu  finb,  fo  fdjneibet  man  eß  gu  flehten 
©tücfdjen,  legt  ein  6tücf  SÖuttet  tu  einen  Siegel,  fdjncibct  eine 
£anb  tooH  füfte  ^nncbeln  fein  längltd),  gibt  fic  t)inein,  laßt  fic 
fammt  bem  ©efröjc  eine  Sfteile  bünften,  gibt  nod)  (Saig  unb  Pfeffer 
barein,  aud)  ein  wenig  gletfdjfuppe ,  unb  lafct  eß  fobann  gehörig 
weid)  focfyen.  33or  bem  filtrierten  gibt  man  eine  gute  £anb  ooU 
geriebenen  ^ßarmefanfäfc  barein,  rüljrt  eß  nod)  einige  SKal  um, 
unb  gibt  es  gur  Xafel 

218.  £>ie  befre  <&attun$  Gottltm  ober  tfalbdfnrbnnaben 

jn  madjen. 

Vtan  nimmt  ein  fdjoneß  tfalbßrücfgrat,  Ijacfet  bic  ©ratbeinc 
ganj  baoon  ab)  fdntcifcct  mit  jebem  Dltppd)cn  tfarbonaben  ab, 
lofet  bann  oou  oben,  an  bem  33cine,  baß  fydutige  glcifd)  ab,  baß 
übrige  an  bem  SBciuc  befiublidjc  ^leifd)  flopft  mau  mit  einem  l)öl- 
gernen  <Sd)legel  ober  mit  einem  Sftcffcrrütfen  gut  ab,  formirt  bann 
an  bem  Seine  eiue  runbe  ober  ldnglid)c  jtarbonabe,  fatget  fic, 
wenn  alle  fertig  ftub,  unb  fcl;rt  fic  in  aufgcFlopften  (Sicrn  um, 


Digitized  by  Google 


SBom  ftalfcffeift.  73 

0 

unb  bann  in  feinen  ^mmclbtofetn;  fo  man  fic  brauet,  fefct ' 
man  in  eine  ©mclettpfaunc  ein  Stücfdjcn  Sdjmalä  auf  baSgeuer, 
unb  toeuu  e3  anfängt,  l;ctf3  $u  werben,  gibt  man  bie  Jtarbo* 
naben  bar  ein,  laj?t  fic  auf  fccibcn  Seiten  ettraä  braunlid)  ttcr? 
ben  unb  flibt  fle  bann  auf  bie  Sdjüffel;  man  fann  etwa«  5Bra= 
tcn  =  ober  Gitronenfaft  barnber  gicücu,  unb  fic  fd)neH  $ur  Safel 
geben. 

219.  jOrfchtäre  Malbtfaxbonabtn  auf  htm  Stoffe. 

SßlcLii  fct)nctbct  fcon  einem  tfalbSrütfgrate  orbentlidjc  jtarbo* 
naben  Ijerau«,  ron  n?cld)en  jcbcS  mit  einem  23einc  i>crfcl)en  ift; 
ba$  gletfct)  unb  bie  $aut  fdjabt  mau  ton  ooru  jutücf,  ba8  @rat-- 
bein  f>actt  mau  weg,  Hopft  fobann  bie  tfarbonaben  mit  bem  Keffer; 
rütfen  gut,  fornürt  fie  ganj  mnb,  fallet  fie,  taucht  fic  alle  in 
(£iern  ein,  beftreut  fie  mit  Scmmclbröjcln,  legt  fie  auf  ben  SRofr, 
unb  läftt  fie  auf  beiben  Seiten  bräunlich  werben;  fobann  legt  man 
\\t  orbentlid)  auf  bie  Sdjüffel,  unb  tropft  nodj  23utter  itnb  Simonien? 
faft  barauf. 

220.  SaibStaxbonaben  mit  Äräuterfauce. 

2ftan  bünftet  bie  tfarbonaben  auf  glcidjc  $lrt,  wie  bie  vori- 
gen ;  jutc^t  gibt  man  fein  gefdjnittene  trauter,  als :  23crtram,  ^ße* 
tcrfilie,  3W*C^  U,1D  Schalotten,  aud)  @ffig  unb  fiimonienfaft  bar* 
auf,  lägt  e«  nod)  gut  banu>  auffodjen,  unb  richtet  bie  flaroona* 
ben  fammt  ber  Sauce  jur  £afcl  an.  Sie  finb  rcct)t  gut  unb 
fämacftyaft. 

1 

221.  Raxbonaben  ju  allen  Minuten. 

^JWan  madjt  bie  ^arbonaben,  wie  9fr.  219.  Sie  werben  aber 
nidjt  mit  Semmelbröfeln  beftreut,  fonbern  nur  in  jerftoffene  33utter 
eingetaucht,  biefe  Cutter  in  einer  Gaffcrolle  r>ctft  gemadjt,  unb 
bann  bie  ^arbouaben  einzeln  Ijincingelcgt,  Unb  auf  ftarfc  ©tut 
gefegt,  bann  umgewenbet,  ein  wenig  fein  gcjdjnittcue  Kräuter,  al«: 
23aftlifum,  23ertram,  ($itroneufd)alcn,  wie  audj  ben  Saft  ton  (5i= 
tronen  baju  gegeben;  man  läftt  biefeä  nur  eine  Minute  bamit  - 
auffegen,  bann  richtet  mau  bie  Äarbonabcn  orbentlid)  auf  bie 
Sdjüffel,  gibt  bie  furje  babei  befiubücfye  Sauce  barüber,  unb  fo 
jur  Xafel.  - 
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222.  3<trrfrte  &«tb$fatbvnaben,  otbinfit. 

Wan  nimmt  eine  jtalbsfeute  son  fcicr  bis  fünf  $funb,  fcfjuci- 
bet  baö  g(ei)d)  baoon  ab,  afleö  §dutige  unb  fjlac^fige  heraus, 
fcfjneibct  ober  t)acft  ba«  gteijcft  alleö  red)t  fein  mit  $n>ci  $funb 
frifdjem  Dciercnfett  gnfammcu,  fallet  e8,.  unb  gibt  fein  gefdjnittcne 
(Sitronenfdjarcn  nebft  WuSfatenblütfye  barunter,  unb  formirt  aus 
biefem  ($5el)äcfe  (autcr  jtarbouaben ,  fo  toiel  man  braucht,  toenbet 
jebe  tu  iöuttcr  unb  Scmmclbrofelu  um,  bratet  fie  auf  bem  Jtoftc 
uad)  9?r.  219,  unb  gibt  fte  $ur  Xafcl. 

223.  ftnrctrre  Samtatbonaben. 

SDic  tfarbouaben  roerben  redjt  fein  gefd)uittcn,  gef  topft  unb 
gang  runb  formirt,  in  einer  Pfanne  ober  in  einem  Siegel  in  Reißer 
©utter  überbraten,  unb  anSgefüfjlt;  fobanu  toirb  eine  gute  ftalbS* 
farce  nadj  %lx.  543  gemalt,  bic  j^arbonabeu  auf  beiben  (Seiten 
bamit  überftridjen ,  ein  ©ftatblatt  Sdjreibpapier  auf  einer  £eite 
mit  S3utter  beftridjen,  in  ber  Witte  bc8  ^apterö  bie  jtarbonaben 
burdjgeftecft,  unb  oon.  unten  rings  (jerum  baö  Rapier  gufammen^ 
gcbrütft.  3öenn  biefetbcu  fammt  bem  Rapier  auf  beiben  (Seiten 
auf  bem  Qtoftc  gebraten  finb,  fo  gibt  man  fie  mit  bem  Rapier  unb 
mit  Simonien  gur  £afcl. 

2241.  @tn  gange*  MülHtüä^tnt  Qefpidt  nn*  btaun 

geftüttfrer. 

33on  bem  jtatbsriicfen  werben  bie  ©ratbeine  abgeljacft,  bie 
langen  Söctne  aber  bleiben  barin,  Don  bem  ©rat  n>irb  bic  §aut 
abgezogen,  fobann  lieber  nadj  ber  Sange  etliche  Wlal  getieft,  unb 
$n>ar  gang  auf  bie  ?(rt  jubereitet,  wie  bic  «ftarbonaben  nadj  9tr. 
264.  ©obann  nimmt  man  (Sijamptgnonö  ober  Stamme,  bünftet 
fie  mit  iöuttcr  unb  s^eterfilienfraut ,  (äjjt  fie  mit  ein  Hein  wenig 
#teifdjfuppe  auffoefeen,  gibt  fie  auf  bie  Sdjüffel,  unb  ben  gezielten 
unb  braun  gebünfteten  [Rücfgrat  barauf. 

225.  ITaiferfdmifcel.  » 

Wan  tjadt  boffl  £alb«fdjtegcl  in  ber  Cuerc  ein  ©djnifeel  Don 
jwei  ginger  breit  ab,  gietjt  baö  ftofjrbein  fcou  ber  Witte  Ijerauö, 
Hopft  c8,  legt  in  einen  Siegel  ein  gute«  ©tütf  Sutter,  unb  baö 
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6djnifcer,  nad&bem  c3  gefallen  ift#  barauf,  (56t  e«  unjugebecft  auf 
einer  ftarfen  ©lut  auf  glcic&ev  &citc  fdj5n  üd)tbraun  werben,  gibt, 
wenn  e«  braun  ift,  ein  wenig  fauercn  Oiafym  barcin,  teeret  e« 
öfter  um,  läfit  e$  gut  cinbratcn,  feilet  fobaun  ba«  übrige  J^ctt  ab, 
unb  gibt  voieber  ffialjm  barauf,  fcfyrt  es  öfter  um,  unb  läftt  biefeit 
föafjm  gau$  furj  bieflid)  eintraten,  bis  bie  ©aucc  gelbbraun  ift; 
(obauu  richtet  man  bic  <öd>nifccl  auf  bie  Rüffel,  unb  bie-  6aucc 
barüber.  (*«  ift  fel)r  einfach,  unb  bod)  gut.  2^enn  ju  wenig 
Sauce  ift,  fo  gibt  man  ein  wenig  3ufi;(^lWc  ba3u- 

226.  ©ttt  rocißßrtnnflrtfd  Zehntel  auf  C*&am 

ptßitottä. 

3Wan  fyautet  bas  S^ni^cl  auf  gleiche  $lrt  ab  (cd  fotttc  ein 
föoncS  wcifceS  jialbftcifcb  feiju),  flopft  unb  fat$t  eS,  gibt  in  einen 
lieget  einige  ©djnifccl  6pccf,  etliche  balbe  3wicbclu  m*t  ©cwürj* 
Nägeln  beftetft,  aud;  s£aftinaf  unb  ^cterfilienfraut,  ein  wenig  fette 
Jteifdjfuppe  unb  etwa«  SÖtin,  legt  bann  bas  ed>nifcc(  barein,  laßt 
eS  bei  oftcrem  Umfefyren  jugebeeft  fodjcn,  bis  es  fid)  jerbrüefen 
läfjt;  fobaun  bünftet  man  fleinc  Champignons  in  ber  Snttcr,  ftäubt 
ein  wenig  2JM)l  barauf,  gibt  bic  ©aucc  oon  bem  <5d)uifccl  bajn 
unb  Ia§t  fic  bamit  auffodjcn.  £>ie  ^wiebeln  unb  ber  ©peef  wcr= 
ben  weggcfeifyct,  bic  Champignons  fommeu  auf  ben  33oben,  unb 
baS  ©cbnifccl  barauf. 
• 

227.  ft*W4ui«cl. 

9flan  nimmt  eine  jlalbsfculc,  fdjneibct  bauon  mehrere  <&cbni* 
fccin  auf  bie  namlidjc  2lrt,  wie  9tro.  225,  nad)  ber  Ouerc  ab, 
nur  einen  ginger  bief,  flopft  fic  gut,  faljt  unb  betropft  fie  auf 
beibeu  (Seiten  mit  23utter,  l&jjt  fk  auf  bem  föofte,  bis  fic  gut  im 
<5afte  gebraten  finb.  S)a«n  gibt  man  fie  auf  bic  ©cfcüffcl,  läfet 
Zitronensaft  barüber  tropfen,  unb,  wenn  man  cd  bat,  ein  wenig 
©lace,  unb  gibt  fic  fogleicb  $ur  $afcl. 

228.  meint  $ricmtfcc<ui*  mit  ©lace. 

•  •  • 

@S  werben  *om  beften  ©tücf  eines  JlalbSfd)legclS  runbc,  ober 
etwas  längliche,  baumenbiefe  gricanbeaur  gefebnitten,  biefe  orbent* 
ttd)  gefpieft,  unb  auf  einer  ©ettc  ober  nur  in  ber  SKittc  mit  ©peef 
burc^gejogen.   üJian  fefct  fobann  in  einem  Siegel  gett  ober  S3utter 
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mit  fein  gefdjnittencr  3miebet  auf,  legt  bie  gricanbeaur  barein, 
läfjt  flc  uujugebeeft  auf  beiben  ©citen  braun  werben,  unb  gibt  nad) 
unb  nad)  ein  roenig  3uö;©uppe  barauf.  93or  bem  5lnrict)teu  gibt 
man  einen  Sföffel  toll  ®lac6  barein,  laftt  eä  furj  einfachen,  unb 
gibt  fo  x>tcl  ©auce  ba$u,  bis  fie  gtanjen. 
» 

229.  Mitint  £<tt**frf>iti«el  mit  GHmpiqnon*  *btt 

§P?aitr<u$ett* 

$Ran  madjt  t>om  jtalbsfdjleget  ganj  bünne  ©djnifccl,  in  ber 
®röj3c  eines  SfyalerS,  büuftct  fie,  nadjbem  fte  fcorfycr  gef topft  unb 
gefallen  fmb,  in  SButter  ober  gett  bräunttd),  bünftet  aud)  flcin 
gefd)iüttene  Champignon«  ober  5ftaurad)cn,  fo  nrie  aud)  Hein  ge= 
fdjnittene«  ^eterfUicnfraut  in  ber  93utter,  unb  n>enn  fie  voeid)  unb 
v  fürs  gefönt  fmb,  rietet  man  fie  auf  bie  ©cpffel,  unb  gibt  bie 
©d&nifretn  barauf. 

230.  Wottabt  »on  Jla(*fteif4>,  mit  Bertram 

gefcattfter. 

$on  einem  biefen  jtalböfd)legct  fdjneibet  man  fefyr  bünne, 
aber  jwei  ginger  breite  unb  tängtidje  ©djntye  ab,  madjt  eine 
gute  tfalbsfarce  mit  einigen  abgerührten  (Jiern,  füllet  biefe  garce 
einen  Neffen üefen  bie!  auf  bie  ©djntfcet,  rollt  e«  fobanu  gut  $u* 
fammen,  binbet  es  nur  mit  einem  gaben,  legt  in  eine  (Safferofle 
ober  in  einen  Siegel  ©pect  auf  ben  33oben,  gibt  gelbe  Dtüben, 
^aftinaf,  23ertram  unb  fciel  gefd)uittene  ^nuebel,  fobann  bie  föollabe 
barauf,  l&fet  fte  bünften,  unb  roenbet  fie  öfter  um.  ©iub  bie  2öur* 
jeln  auf  bem  33oben  bräunlich,  fo  gibt  man  gleifcr)*  ober  3u«* 
©uppe  unb  ein  wenig  ©ertrameffig  barauf.  SBor  bem  5tnrid)ten 
legt  man  fie  in  einen  anbern  Stiegel,  gibt  bie  ©auce  burd)  ein 
©ieb  geftridjen  barauf,  unb  ein  menig'  aufgeriebenen  ^armefantafe 
ba$u,  voenbet  fie  barin  nod)  ein  paarmal  um,  rietet  bie  Otottabc 
au,  löfet  ben  gaben  ab,  unb  gibt  bie  ©auce  barüber.  Slud)  fann 
mau  ben  ßäfe,  wenn  e«  beliebt,  fteglaffen. 

*  *  % 

m 

231.  ©efÄUte  noüttttn  »on  £al&ftetfd>. 

"iJKan  nimmt  au«  einem  tfalbsfdjlegel  jwei  gricanbeaur=©tücfc 
na* "Str.  228,  fc^neibet  batjon  na<$  ber  Sänge  b«S  gleifc^es  lau* 
ter  jtt)et  3ott  breite,  einen  SRcfferrücfen  biefe  lange  streifen,  fo 
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\>ict  man  brauet,  flopft  jeben  Streifen  gut,  unb  fdjnctbet  bann 
eben  fo  viel  gletd)  bitfc  Stücfdjen  von  gelben  Dtüben,  fo  breit 
\m  bic  glcifcbfcfcnifeel;  verbinbet  ein  iebeä  Stücf  Gliben  mit  einem 
gleifdjfdjnifcel,  belegt  c«  normal«  mit  einem  fein  gcfc^uittcncn 
©trafen  Specf,  unb  binbet  cS  einigcmale  mit  einem  23inbfabcu  $u= 
fammen,  legt  c$  fobaim  in  eine  33raifc  ober  guten  Sub;  toenn  fie 
bann  mürbe  gefodjt  ober  gcbüuftct  ftnb,  gibt  mau  fie  l)crau8,  löfet 
btc  gaben  bavon  ab,  nimmt  ben  Spccf  unb  btc  gelben  Drüben  bc= 
fyutfam  fycrauS,  ftctlt  cä  aufrcdjt  nadj  ber  SRcil^c  auf  bic  gehörige 
©cbüffel,  unb  füllet  jebe  §5l)lung  mit  feinem  Ragout  nad)  Wr.  548, 

ober  mit  (Spinat  ein,  unb  gibt  c8  jur  Safcl. 

- 

232.  (Sin  einfitmätUeS  J?a!6fteif4. 

9Kau  nimmt  gute«  italbfleifd)  von  ber  jftulc,  ftreift  bavou 
alle«  §autigc  unb  glädjfige  au«,  unb  Ijacft  e«  bann  reetyt  flein 
äufamineit.  $)ann  ftreift  man  cö  burd)  ein  tveitc«  ftarfeö  §aar= 
fieb.  §evna$  nimmt  man  ba$  geinerc,  ba«  burd)  ba«  Sieb  ge* 
laufen  ift,  unb  verfemt  c«^bur$  ein  paar  eingerührte  @icr,  ein 
toenig  in  uTHld)  getaufte  Semmeln  unb  ein  Stücf  S3uttcr  511  einer 
garce,  gibt  ettva«  3Jcu«fatenblütl;c  unb  [cljr  fein  gcfdjnittcne  du 
tronenfcfyalen  nebft  bem  crforbcrlid)cn  Salje  ba$u,  unb  mifdjt  alle« 
gut  ab;  ba8  gröbere  gleifdj  aber,  ba«  nidjt  burdj  ba«  Sieb  gc= 
ftridjen  werben  fonnte,  gibt  mau  auf  ein  Sdjncibcbrctt,  unb  madjt 
lauter  fyanbbreitc  längliche  Streifen  bavou ,  einen  flehten  ginger 
biet,  ftrcid)t  fobann  btcjc  feine  garce  auf  einen  jeben  biefer  StreU 
fen,  einen  Sttefferrücfcn  btcf,  unb  ivicfclt  c«  bann  su  Sollen  $iu 
lammen.  2öcun  alle  btefc  holten  fertig  ftnb,  gibt  man  fie  in  eine 
(Safferofte7  ein  Stücfdjcn  Butter  baju,  unb  lagt  alle  gugebeeft  in 
itjrer  'eigenen  Sauce  bei  öfterem  Ummenbcn  eine  59ei(c  bünfteu. 
§at  bic  S5aucc  furj  eingcfodjt,  unb  ftd)  am  ©oben  ein  n>cnig  an= 
gelegt,  fo  gibt  man  einen  ßoffcl  voll  braune  Suppe  unb  Gitroncn* 
faft  barauf,  unb  richtet  fie,  toenn  fie  nod)  einmal  aufgefodjt  Ijabcn, 
$ur  SafeT  an. 

233.  Moftabc  ober  &pie$t>v>Qel  gebraten. 

üttan  fcfcncibet  bie  Sdjnifcclu  tyerju  auf  bic  vorige  9lrt,  madjt 
au*  bie  JtatbSfarce  nac§  9er.  543,  nur  mit  etlichen  SarbeHen 
baruntei  scutifc^t,  ftreift  bie  garce  auf,  rollt  fie  aufammen,  fatget 
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uub  pfeffert  fte,  binbet  ein  Streifcben  ton  einem  £aTB§nefc  ober 
bituncn  Specf  barüber,  fteeft  fie  an  ben  Spicfj,  bratet  fte  mit  93ut* 
ter,  betropft  fte  mit  Simcnienfaft,  nnb  gibt  fte,  wenn  fte  gebraten 
ftnb,  troefen  ober  auf  einer  Sarbcllcnfaucc  na$  9tr.  126  jttr  $afel. 

2341.  Äal&emeren&raten,  mit  ÄmbSmue  begafft«. 

$iau  nimmt  einen  SRierenbratcn  tou  beliebiger  @rejjc,  fallet 
ifm,  fteeft  ilm  au  ben  Spictf,  bratet  tbn  ganj  langfam  unb  bc= 
gicjjt  ifm  öfter  mit  Butter,  bis  er  anfangt,  bräunlich  $u  werben; 
fobann  mad>t  man  ein  ÄinbSmue,  gans  bicflicfy,  mit  ein  paar  (*ier= 
bottern  unb  einem  Stiicfdjcn  .^uefer.  £iefe$  tropft  man  uacr>  unb 
nadj  über  ben  33raten,  lafu  ibu  wieber  bräunlicb  werben,  unb  bc* 
gießt  ilm  wieber  mit  Butter.  3ft  e$  ein  traten  oon  fedjS  ^>fun= 
ben,  fo  Wirb  er  in  brei  Stunbeu  gut  aufgebraten  fetm;  bann  gibt 
man  tyn  mit  ber  Sibtropffauce  mr  £afef. 

235  mut  Äaibefrulf  gebraten,  nnb  faft  gegeben 

^ierju  gehört  eine  gute  mittlere  Ealbefculc,  ton  welker  ba$ 
ScbtoB  bis  an  bic  £ugci  abgelötet  ift,  wie  man  Sctyinfcn  jum 
s$ecfcln  ^uridjtct.  £ic  £aut  wirb  ton  tont  um  bic  ganjc  bettle 
bis  mriief  an  ba$  erfte  (*licb  abgclefct ,  jeboct)  mit  SBerftdjt,  ba- 
mit  in  bic  §aut  fein  £od>  gefdmitten  wirb;  man  ftcUct  fte  cinft= 
weilen  gurücf,  pufcct  Vi  ¥fanb  Sarbcflcit  fauber  ton  Scbuppcn 
unb  ©raten,  febneibet  jebc  £älftc  baten  nacb  ber  £ängc  in  ber 
SRittc  ton  cinanber,  fticfyt  in  bic  Äcule  riugS  berum  £ecr;er,  unb 
fteeft  in  jebcö,  fo  tief  man  fann,  ein  Stücf  von  biefen  SarbeTlcu 
barem,  äuefy  fyic  unb  ba  einen  Streifen  guten  Specf,  btS  alles 
gar  ift ;  fobann  wirb  bic  £aut  wieber  gehörig  bar^ber  gebogen, 
unb  ton  tern,  wo  man  angefangen  bat,  c$  le$  m  machen,  mit 
einem  ftaben  angenäht.  £icjc  bleute  wirb  gut  eingefallen ,  uub 
nad&tcm  fte  einige  läge  im  Sal$c  gelegen  !>at,  hängt  mau  fte 
nur  ein  paar  Xage  in  ben  :ftauc§.  ?iad>  biefem  wirb  fte  abgc= 
Waffen,  an  ben  Spicjj  gefteeft,  langfam  gebraten,  unb  immer 
mit  Butter  betropft;  aueb  mit  guter  3u$  =  Suppe  begoffen.  3U 
ber  $ropfpfaunc  ober  Uutcrfc$föale  muÄ  immer  eine  gute  Sauce 
bleiben.  3£cnu  fw  gut  aufgebraten  ift,  nimmt  man  fie  vom 
Spicke,  feilet  bic  Sauce,  uub  nimmt  ea$  #ctt  baten  ab.  3ft 
biefc  Äeulc  fait,  unb  bic  Sauce  ebenfalls  jur  ®elee  geftanbttt, 
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fo  jertfopft  man  bie  ©auce,  gibt  fic  ganj  jicrlicr;  um  btc  Äeulc 
Vnnn,  unb  mau  fann  bavon  lang  effeu. 

>  ■ 
336.  @tne  orfttttär  gebratene  ÄnlbäffuU 

Sftan  nimmt  bic  julbßfeulc,  tx>afd)t  fic  rein,  fallet  ftc  gut, 
gibt  fic  an  beu  Svic&,  ober  in  eine  Bratpfanne,  bratet  ftc  gut, 
wnbet  fic  ein  paar  SM  um,  beftrcidjt  fic  öfter  mit  Butter,  unb 
begießt  fic  öfter  mit  Wbtropffaucc.  3ft  cß  ein  Scblegcl  von  5  biß 
6  $funb,  fo  muft  man  üjn  $tvct.©timbcu  langfam  braten.  £cr= 
nadj  gibt  man  ifyu  auf  bic  (Sdjnffel,  unb  bie  abgetropfte,  ober 
Sratfance  ein  paar  Eßlöffel  voll  barüber,  unb  jur  iafcl 

237.  Gin  öefcüttftete*  ^io^btatti  mit  3»it*c(it. 

$)aß  ©djlofjbratel ,  roeldjeß  fid)  $uufrf)cu  bem  ?cicrcnbratcn 
unb  bem  ©djlegcl  befiubct,  fann  nur  bei  einem  ftarfen  ^albßvter* 
tel  fycrauägeljauen  werben.  $5icfeß  wdfcfyt  man,  unb  fallet  cß 
gait3  mdfcig  ein,  bann  nimmt  mau  auSgelaffeneß  9tmbßfctt  ober 
Scfymalj,  unb  läßt  bie[cß  in  einer  ßaffcreUc  ober  in  einem  Siegel 
tyeijj  werben,  gibt  baß  6d>lof$bratel  l)tuciu,  laßt  cß  unjugebeeft 
auf  beibeu  Seiten  braun  »erben;  bann  gibt  man  eine  #aub  voll 
fein  gefdjuittener  3wkbelu  bajit,  beeret  cß  jn,  Idfet  cß  langfam 
bunften,  uub  menbet  efi  aud)  öfter  um.  ^liefet  ftdubt  man  ein 
toenig  SSU§\  barauf,  Idfjt  eß  furj  einfodjeu,  unb  gibt  cnblidj  ein 
toenig  brauue  ober  gute  gleifcbfuppe  barauf.  Bor  bem  9turtd)teii 
nimmt  mau  einige  Keine  gleiche  3nnebcln,  ftc  *u  ??ctt  unb 
etwa«  3UC*CV  ferduulic^  werben,  bann  gibt  man  baß  Bratet  auf  bic 
Scbüffel,  bic  eigene  (saucc  barüber,  bic  3wiebeln  barauf,  unb  fo 
mr  Safel.  . 

238.  Ginen  iatcitttu  Äalbef d)ttQtl  mit  ®>auct. 

^an  *  nimmt  roljcß  ^albflei(d)  von  einer  tfcule,  uub  madjt 
Ijcruacr;  mit  etwa«  Werenfett  eine  gute  ftarce.  Sßenn  baß  gleifcr) 
fammt  bem  S^lcrcnfcttc  jwel  ^ßfunb  ferner  ift,  fo  gibt  man  aud) 
um  $wei  jtreitäer  in  geweifte  unb  außgebrütfte  ©curmeln, 

aud)  ein  (Singerüfyrteß  von  brei  <$iern  barunter.  3ft  bie  garce 
reety  fein,  fo  ftreift  mau  baß  £dutige  auß,  gibt  baß  nötige  <3al$ 
uub  SRußfateublütlje  barauf,  audj  fein  gefdjnittcnc  (Sitronenföalm 
baju.  SDaun  ftdubt  man  3Rcr)t  auf,  gibt  bic  garce  barauf,  unb 
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formitt  fic  wie  eine  Jleute.  SDann  wirb  in  eine  ©afferotfe  otor 
föaine  ein  ©tilgen  23utter  gelegt.  Sßenn  btc  29utter  ^eift  ift,  fo 
fommt  biefe  '5teutc  baraitf.  Sft  fie  auf  einer  Seite  braunlid),  fo 
fefyrt  man  fie  um  ,  unb  läftt  fie  auf  ber  anbern  Seite  aueb  braifn 
roerben.  $)ann  betf  t  mau  ftf  $u,  gibt  nad)  unb  nad)  etnjaß  braune 
Suppe,  unb  gittert  audj  ein  wenig  fein  gefdjuittenen  23ertram,  ober 
ein  Söffet  voll  Scrtramcffig  barauf,  läfjt  bie  barin  befiubltc^e  (Sauce 
faft  bis  jur  ®(ace  einfügen,  rietet  bie  Äcute  an,  unb  bie  wenige 
Sauce  barüber,  unb  gibt  c8  $ur  £afct.  Statt  bcö  SRöljrleinö  fann 
man  eine  paffenbe  ©etbrübe  tyineinftedeu. 

*  • 

239.  mne  SalHttuU,  qeipidt  unb  öebetjt. 

< 

©ine  Äatbfifeule  wirb  auf  ber  obern  Seite  f<$5n  getieft,  in 
gutem  ©ffig  mit  Sat$  unb  einigen  fiorbeerbldttcrn,  bann  mit  ^rcic* 
betn  unb  ©itrouenfcfyaten  ungefähr  fünf  ober  fed)S  £agc  gebebt, 
fobann  in  einer  9ftöl)re  ober  am  Spicjje  gebraten.  5(m  (Spiefee 
beftrcid)t  man  bie  Äeule  mit  Otaljm  unb  ©ffig,  bis  fic  fd)ön  ge* 
braten  ift;  bann  gibt  mau  nad;  ^Belieben  eine  ftiafymfaucc  nadj 
9tro.  132  barüber. 

2410.  &aib*iun$en  mit  ^omerattjenfauce.  - 

.  SSflan  fiebet  jwei  ober  brei  Jtatb^ungcn  gehörig  weid),  gie^t 
Ujnen  bie  weifje  §aut  rein  ab,  fpaltet  bie  jungen  ta  tot  Witte 
von  einanber,  betropft  fic  mit  Butter  unb  gibt  Semmelbrofeln 
barauf,  b&cft  fic  auf  bem  9toftc  ab,  macfyt  von  einem  Stücfdjcn 
SButter  unb  fdjoncm  Wtyl  eine  getblidje  ©inbrenn  gur  Sauce, 
gibt  gleifdjfuppe  barauf,  reibt  auf  einer  $ßomerau$e  ein  Stücfc^cu 
3ucfer  ab-,  gibt  benfelben  (nebft  bem  Saft  von  biefer  *ßomcran$e), 
audj  eine  gange  ^wiebel,  mit  ©etoürgnagern  befteeft  baju,  läfet 
e8  gut  aufrodjen,  gibt  bie  Sauce  auf  bie  Sd)üffct,  unb  bie  3ungc 
bareiu. 

241.  &tiib&iunQen  in  pohttföer  &auce 

Sftan  fiebet  unb  pufct  tfalb«$ungcn,  fo  viel  man  notfytg  t)at, 
unb  rietet  fie,-  wie  bie  vorigen,  jebod)  abgebraunt,  $u,'ma<$t 
eine  braune  ©inbrenn  mit  einem  Stücf  jjutfer,  nimmt  eine  &anb 
voll  wetd)  gefottene  geborrte  ^wetfcfygen,  fd)ncibet  biefe  mit  ßU 
monienföaleu  rec^t  fein,  gibt  fie  nebft  einem  ©lafe  äßein  imb 
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etlichen  geflogenen  ©ewürjnägeln  in  bie  einbrenn,  nnb  tftfet  alle« 
gut  aufammen  aerfodjen.  3Jor  bem  Slnridjten  fdjl&gt  man  bie 
Sauce  burd)  ein  ©ieb  auf  bie  ©Rüffel,  unb  gibt  bie  Bungen 
barauf. 

242.  mu  qtmmM  m&out  mit  *tfätbttn 

$can  btandjirt  bic  $rie8  unb  ftalbseutcr  gehörig,  fdjneibet 
jebe*  in  gwet  ober  brei  fcljeite,  bünftet  fle  in  23utter,  bt«  fie 
tenb«  weidj  finb,  gicfjt  ein  wenig  gtcifc^fuppe  barauf,  mad)t  ein 
£reb$fd)öttel  naci)  9tr.  102,  unb  ein  ©*>inatfd)5ttel  nad)  2to.  106; 
föneibet  eö  in  länglidjc  ©ebnifce,  ober  in  ftorrn  einer  $i)ramibc, ' 
gibt  auf  bie  ©c^üffet  eine  gang  bünnc  SButterfauce,  worauf  bie 
Briefe  nnb  (httcr  orbentlid)  Ijernm  gerietet  werben;  jwifdjen  einem 
$rie8  unb  (futcrfctjnikcl  wirb  aUejeit  ein  <£d)öttet,  ton  aujjen 
$crum  bic  grünen,  unb  inweubig  Ijerum  bie  rotten  ©cfjätteln  ge« 
legt,  ®an$  in  ber  Glitte  fann  man  eine  ßarftoh'ofe  ober  einen 
ganzen  Slrtifdjorm  gebrüht  geben,  unb  auf  ber  6t&üffel  biefe«  v 
Ragout  nod)  ein  wenig  auffoefcen,  bic  <5auce  aber  ntdjt  barüber 
fieben  laffen,  unb  fo  jur  Stafet  geben. 

243*  (Bin  Sfagottr  t>on  föücfemttarf ,  (Spargel  nnb 

3Kau  nimmt  SRüdeumarf,  fo  t>ief  man  braucht,  btandjirt  e$, 
unb  lofet  eä  toon  ber  #aut  ab;  fobann  nimmt  mau  eben  fo  ttiel 
frönen  €tyarget,  bfancfyirt  tljn  weid),  befömiert  eine  f(ad)e  ©d)üf= 
fcl  ober  Slfftette  biet  mit  93utter,  richtet  atte^eit  ganj  orbentlid) 
nad)  ber  ßdnge  einen  <3tangel  ©pargel,  uub  ein  ©tücf  Südens 
marf  tton  eben  ber  ßänge,  legt,  wenn  man  e«  fyat,  allezeit  eine 
au«gel5fte  dufter  bajwifdjen,  tropfet  \>on  einer  Simonie  ben  ©aft 
barauf,  beftreuet  e*  mit  fel)r  fein  geriebenen  ©cmuielbröfeln ,  lajjt 
e«  auf  einer  ©tut  ein  wenig  auffoc^cn,  unb  gibt  eö  $ur  Xafcl. 
SHefeS  Ragout  ift  feljr  gut,  aber  aud)  jct>r  foftbar. 

244,  ©ttt  fta$out  tum  Äal&fleifa)  unb  ^üjett. 

Sftan  nimmt  tfatbfleifd),  fo  \riet  man  braudjt,  unb  fdjneibet 
batoon  Herne  gehörige  ©tücfeln.  SBenn  baöfelbe  rein  gewafdjeu, 
unb  ein  wenig  mit  ©alj  beftreut  ift,  gibt  mau  e«  in  eine  Mainz 
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mit  einem  ©tücfdjcn  23utter  unb  fein  gefdjnittenen  3wicbeln,  audj 
ein  paar  §dnbc  t>oU  geborrtcr  tilgen  bagu,  unb  tagt  biefe«  fycr* 
nadj  gugebecft  in  ber  eigenen  ©auce  bünfteu.  Söcnn  e«  anfängt 
weidj  gu  werben,  fo  ftdubt  man  ein  wenig  SJMjl  bagu,  gibt  fügen 
fodjenben  ©djmetten  barauf,  lafjt  cS  gufammcu  red)t  gut  toerfocfyen, 
unb  gibt  cö  fo  gut  £afel. 

*  . 

245.  Cgftt  Ragout  obev  &inQemad)tee  mit  einem  u>et$en 

Steif  auf  bev  (3cfmjfe(. 

SKau  fodjt  9fleiö  in  guter  gtcifdjfuwe  rcdjt  biet  ein,  unb 
rütyrt,  wenn  ber  9iciö  nod)  warm  ift,  etliche  dierbotter  barein. 
3ft  e«  ein  Eiertetpfunb  ftei«,  fo  fann  man  bret  (Sierbottcr  barauf 
geben,  unb  ©alg  unb  ^uSfatcnblüt^e.  §cruad)  nimmt  man  eine 
ftodje  runbe  ©Rüffel,  bcftreid)t  fie  mit  23utter,  unb  mad)t  ton 
bem  [Reis  einen  ruubcn  9tctf  auf  bie  ©djüffet.  $n  D*c  SWttl  be« 
Steife«  gibt  mau  ein  eingemachte«  §utynlein  ober  äalbfteifcr)  in 
einer  itrcBöfaucc,  mad)t  toou  &reb«buttcr  unb  9ftetyl  eine  33utter* 
fauce,  gibt  ba«  gleifdj  ober  bie  $ü$nleiu  mit  au«gelöftcn  ßteb«-- 
fdjweifeln  bagu,  bann  ba«  eingemachte  uebft  ber  ©auce  in  ben 
ftetf,  ftcUt  e«  in  einen  beifjen  Ofen,  ober  in  eine  dttyxc  eine 
Sßiertelftunbc  taug,  unb  gibt  c«  gur  £afe(. 

246.  (Sttt  gritneä  $ta$out  mit  einem  rotten  Weif  auf 

»er  Rüffel. 

3ttan  madjt  eine  fdjönc  jtrebßbutter,  ein  SBtertetyfunb,  fädlet 
t»on  fcier  ^reugerfemmeln  bie  SRiube  ab,  unb  weidjt  fie  in  $KiW) 
ein.  ©inb  fie  weid),  fo  brüdt  man  fie  au«,  unb  treibt  fie  mit 
ber  Jlreböbutter  gut  ab,  rü()rt  toter  föierbottcr  unb  ein  gange« 
<5i  barein,  gibt  ba«  gel)5rige  ©alg  unb  9ftu«fatenb(üt()e  bagu, 
aud)  etUd)e  Hein  geknitterte  ftreb$fd)weifel  baruntcr.  §erna$ 
mad)t  man  t>ou  biefem  2lGgerüt)rten  aueb  fo  einen  SRcif  auf  eine 
mit  SButter  betriebene  ©d)üffet,  wie  na*  9ir.  245;  in  bie  «mitte 
be«  föeife«  gibt  man  cingemad)tc«  italb«^  ober  fiammfleifcb,  in 
feljr  Keinen  ©fücfen  gefdjnittcn, '  in  einer  ^eterftlienfauce  nad) 
Str.  129.  3öenn  ba«fctbe  gut  wrfod)t  ift,  gibt  man  e«  in  bie 
SKitte  bed  9leife«,  beftreidjt  ben  Steif  nod)  einmal  mit  jtreb«* 
butter,  unb  ftettt  cd  eine  halbe  ©runbe  in  einen  nicht  gar  gu 
heifcen  Ofen.  —  $or  bem  Slnrtcbtcu  nimmt  mau  öon  obeu  bem 
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^ingemacrjttn  bic  barauf  befinblichc  gaitt  ab,  unb  gibt  es  gut 
Stafel. 

247.  Gilt  rotM  <Sfotflem<H$te* ,  o*er  ftagour  mit  einem 

grünen  Steif  auf  bet  Zcbntfei. 

Sftan  macht  recht  toiel  ©ptnat^opfer  (geläuterten 
natfaft)  nach  9tr.  108,  unb  n?cid)t  ebenfalls  um  $»ci  tfreujer 
abgefdjalte  (Semmeln  in  $Rildj  ein.  SBenit  fic  tocic^  finb,  fo 
nimmt  man  beiläufig  ein  s^funb  feine  italbsf  arce ,  rührt  bie 
©emmein  nebft  ein  $aar  <£icrn  barunter,  auch  eine  §anb  Doli 
fein  geföntttene  grüne  ^etcrfilie,  unb  rü^rt  bieje  nebft  bem  ge* 
machten  <5:pinat=$opfer  baruntcr,  Mö  bie  abgerührte  garce  fd)5n 
grüu  ift,  macht  bann  tton  biefem  ebenfalls,  wie  gutoor,  einen 
SRcif  auf  eine  gefdjmierte  ©Rüffel,  unb  gibt  in  bie  Sftitte  beS 
$eif$  ein  Sftagout  ober  ein  eingemachtes  §ül)ulein  in  einer  $a= 
rabicSapfelfauce,  unb  läjjt  biefcs  eine  ^albe  ©tunbc  im  »armen 
£>fen  fielen.  5luf  tiefen  Dtcif,  unb  auf  bas  (Singemadjte  fann 
man  uou  oben  einen  mit  Söutter  befdjmicrten  Sogen  Rapier  legen, 
bajj  fid)  &on  beibeu  burdj  bie  2ödrme  bie  garbe  nicht  fo  fefjr 
»erliere.  SDann  hebt  man  bas  Rapier  weg,  unb  gibt  baS  tftagout 
$ur  £afel. 

248.  &n  n»ei$e$  Wa$out  ober  <$tngema4>reä  mit  einem 

meinen  *ieif  anf  btv  Rüffel. 

Sftan  nimmt  fech$  bis  acht  ©tücf  feböue  bunfelgelbe  ftüocu, 
toufet  unb  wdfeht  fic,  focht  fie  bann  in  guter  ftleifchfu  t>pe ,  biß  fie 
ganj  weid)  finb,  feilet  bie  <5mp\>t  batoon,  unb  brüeft  bie  gelben 
Stuben  burd)  ein  ^affterfieb,  nimmt  hernach  baS  $)urc§gebrücfte 
von  ben  gelben  Gliben,  treibt  baSfelbc  mit  ©uttcr  unb  einer  $anb 
öotl  ©emmelbrofeln  ab,  gibt  toter  (S'ierbotter  baruntcr,  ein  wenig 
Satj  unb  SftuSfatenblüthc,  mad)t  r>on  eben  biefem  Abgerührten 
einen  Oleif  auf  eine  mit  S3utter  beftridjeue  ©Rüffel,  unb  gibt  in 
bie  Sftitte  beSfclbcu  ein  Ragout  ober  eingemachtes  Jtatb*  ober 
fiammfteifcf),  mit  einer  »elften  23utterfaucc  nach  9?r.  122.  ^an 
fann  audj  etwas  Karfiol  ober  33Inmenfo^l  barunter  geben.  GS 
fann  aud)  baS  Eingemachte  Don  §ül)ulcin  fein. 

2Jian  läfjt  es  auch  eben  fo,  wie  voriges,  eine  ^aI6e  ©tuube 
im  wanneu  Ofen  ober  in  ber  dltyxt,  unb  gibt  es  fo  jur  £afel. 
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249.  <£ttt  naqout  t>pn  üfrriggeMiefcettem  traten. 

9flan  fcfyncibct  fcon  einem  gebratenen  italbSs  ober  ©djöpfen* 
©erleget  ERefferrüden  biete  ©e^nifecl  ab,  fcf)rt  biefe  in  SButter  ober 
gett  um,  beftreut  fie  fobann  mit  ©emmelbr&feln,  ©at$  unb  Pfeffer, 
lagt  fie  auf  bem  9tofte  auf  beiben  ©eiten  braun  »erben,  mad)t 
eine  Ärautcrfaucc  nad)  9h\  116,  legt  biefe  ©djnifcel  barauf,  unb 
gibt  es  jur  Stafct. 

250.  <§taffa1>  »oit  ftattfietfö. 

Sttan  nimmt  j»ei  $funb  bratiges  tfalbfleifdj  Dom  ©Riegel, 
etwas  Sftarf  ober  ftierenfett  barunter,  nrie  audj  3^^e^u/  ©Ka- 
lotten unb  Simonieufcfyaten,  fyaeft  alles  biefes  redjt  fein  jufammeu, 
wie  eine  garce,  ftreift  baS  £>autige  gan$  ba\>on  au«,  gibt  ©al$ 
unb  Pfeffer,  »ic  audj  ein  paar  ganjc  Gier  barauf,  ftöfct  alles 
gufammen  im  Dörfer,  unb  gibt  es  »teber  auf  ein  mit  9flefyt  be= 
t  ftaubteS  23rett  IjcrauS,  formirt  barauS  eine  runbe  ftugel,  brüeft  es 
ein  »enig  breit,  gibt  ein  ©tücf  Butter  in  eine  Gafferoitc  ober  in 
einen  ?icgcl,  in  »eichen  es  Ijtneiupafjt,  gibt  baS  ©taffab  t)inein, 
lagt  es  auf  einer  ftitlen  ©tut  braun  »erben,  »enbet  es  um,  unb 
»erfahrt  fo  audj  auf  ber  anbem  ©cite.  2ftau  beftreuet  es  fobann 
auf  beiben  ©citen  ein  »enig  mit  3uc*crf  unb  lagt  cS  batoon  auf 
jeber  ©eite  ein  ©lac6  befommen.  93or  bem  9Iuridjtcn  gibt  man 
ein  paar  fiöffel  »oll  ©lacö  ober  3uS  barauf,  unb  gibt  e«  mit 
furger  ©auce  jur  £afel.  > 

251.  ©tattat  t>ott  tfalbfUtfö- 

Sftan  madjt  l)ier$u  eine  gute  fran$Öfifdjc  garce,  »ie  in  9h\ 
543  befdjrteben,  rüljrt  ein  paar  (£ter  baju,  fdjmtert  eine  (5ajfe= 
rotte  mit  gett  aus,  unb  belegt  fie  mit  feinem  ©peef  in  ber  gigur 
eines  ©terueS.  (SS  »irb  audj  ein  53efd)amell  nadj  ftr.  551  ge- 
macht, unb  unit  ein  paar  <$iem  unb  j»ei  lottern  abgerührt; 
man  nimmt  audj  nodj  ein  »enig  fein  geftoftene  SJeanbetu,  madjt 
ein  gutes  Olagout  r>on  SßrieS  unb  (htter  nad)  9er.  548,  unb  scr* 
btnbet  es  mit  etlichen  Qrterbottcrn.  9ftan  gibt  erftlic$  bic  garce 
in  bie  (Saffcrofle,  leyt  fie  gang  bamit  aus,  nad)  biefer  fommt 
baS  33efdjameH  barciu;  mau  ftreift  es  fo  gut  als  mögltdj  aus* 
einanber,  imb  legt  in  bie  9ttitte  baS  Ragout  hinein.  $>icfe 
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ßaffcrotfe  fteHt  man  in  eine  nid)t  jn  Reifte  ftSfjre,  unb  (aßt  baS 
föagout  eine  ©runbe  baefen;  Bei  bem  9lnrid)ten  .ftür&t  man  es  au« 
ber  GafferoHe,  gibt  auf  ben  33oben  eine  furje  SButterfauce,  unb 
rietet  es  gut  Stafel  an. 

252.  &in  »langet  t>on  übti^tbiiebtnem  GaibtbtaUn 

mit  XficbameU 

§at  man  ein  <3tücf  r»on  übriggebliebenem  KalbSnicrcpbraten, 
fo  fdjncibet  man  bom  ©rate  bie  teilte  alle  ab,  fdjncibet  Ijeruadj 
»on  bem  gleifdje  fef)r  bünne  feine  ©djnifce  nadj  ber  Ouerc  ab, 
unb  mad)t  ein  gutes  SBefc^amcU.  9ftan  nimmt  Vi  $funb  ©uttcr 
in  eine  Sftaine,  wenn  biefe  jerftoffeu  ift,  gibt  mau  bicr  gute  @ß* 
Bfjel  t>oU  Wer)!  barcin,  laßt  es  ein  wenig  anlaufen,  unb  gibt  ein 
falbes  SHaft  fü^en  fodjenbcu  Sftatym  barcin,  aud)  etliche  Zitronen« 
fatalen  unb  läßt  biefeS  unter  beftänbigem  ftüljrcn  fodjcn.  §at 
e8  furj  eingefodjt,  -fo  gibt  man  ein  wenig  ^uS*  ober  braune  ©u^e 
barauf.  SDann  paffirt  man  es  burd)  ein  ©ieb,  unb  gibt  brei  bis 
bier  (sierbotter  baju.  §ernadj  nimmt  man  bie  6d)mfce  bom  Kalbs* 
braten,  gibt  fie  auf  eine  mit  23ntter  auSgefdjmicrte  ©Rüffel,  legt 
immer  einen  ©djnifcen  bom  Kalbsbraten  barein,  unb  beftreidjt 
jeben  ©djnifcen  mit  biefem  abgerührten  Söefdjametl,  legt  bie  ©cfynifcc 
ganj  gleidj  auf  einanber,  bamit  ber  Kalbsbraten  wieber  feine  ge* 
ijörtge  gorm  befomme.  3ft  al^cd  paffenb  auf  einanber  gelegt,  fo 
überftreicfyt  man  cS  aud)  bou  außen  mit  biefem  S3efcr)amcÖ,  begießt 
es  bon  oben  mit  Butter,  unb  beftreut  es  mit  geriebenem  ^armefans 
fafe,  laßt  es  eine  gute  fjalbe  ©tunbe  im  warmen  Ofen  ftefyen,  bis 
ber  traten  bon  oben  wieber  eine  garbe  befommt,  unb  gibt  tljn 
$ur  £afel.  - 

253.  gateittt  Malb*  'ftuKettett  mit  mehreren 

JJat&en. 

9ttan  madjt  gute  rolje  Kalbsfarce  nad)  sJir.  543,  bon  bratigem 
Kalbfleifdj,  Ddjfenmarf  ober  {Jutem  Werenfett,  ©al$  unb  @ewür$ 
mit  SJhiSt'atenblütlje.  üttan  tl)eile  bie  ftarce  tu  brei  Steile  ab. 
(Sinen  färbe  man  mit  Krebsbutter  unb  mit  einem  KrebSfdjottel, 
nadj  dlx.  102  unb  107,  baß  tt  fdjön  rotl)  wirb,  unb  ftoßc  iljn  im 
Dörfer  gut  ab.  $)cn  anbertt  iljeil  färbe  man  mit  <5£inatfdjöt= 
tel  na$  9tr.  106,  uub  mit  ©pinattotfer  nadj  9ir.  108;  biefen 
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ftofje  man  lieber  gut  untereinander;  bamit  er  grün  wirb.  $)en 
britten  $fyeil  laffe  man  töct§ ,  neljme  in  TOld)  geweidjte  Semmel, 
ein  :paar  fein  gcftofccue  Sftanbeln,  nub  &on  lauter  (Jierweifj  unb  * 
Sftilcfy  ein  (SingerüljrteS,  unb  ftotfe  alles  gufammen.  $)ann  nimmt 
man  bie  brei  Gattungen  garce,  madjt  toon  jeber  langlid)te  3ftoHet= 
ten  ober  Strifceln,  brüelot  fie  ein  wenig  breit,  fodjt  fie  ade  in 
einer  Gaffcrofle  in  guter  ^ylcifd>fnppc  auf,  unb  gibt  fie  auf  bie 
Scfyüffel  fd)ön  aufgerichtet  in  ber  föunbe  glcicb  einem  (Stern  fdt)at= 
tirt.  Sann  gibt  man  gang  wenig  bünne  weifie  23utterfauce  mit 
flehten  (SfyampignonS  barüber.-  9ftan  trad)tc  inbejj  nur,  baf?  ftd> 
bie  garbc  ober  Scfyatttrung  ber  Toiletten  gut  ausnimmt,  unb  gebe 
e«  fo  jur  Stafel. 

■ 

254.  ©efMte  &otlttten  von  al&fTelfdb. 

9ftan  nimmt  aus  einem  ftalbfcblcgel  jwei  gricanbeaur=Stücfe 
nacb  9ir.  228,  fdjneibet  baoon  nad)  ber  Sange  beS  gleifdjcd  lau* 
ter  jwei  breite,  einen  Sftefferrücfen  bttfe  lange  Streifen,  fo 
toiel  mau  brauet,  flopft  jeben  Streifen  gut,  unb  fcfyneibct  bann 
eben  fo  oiel  gleidj  biete  Stüttgen  oou  gelben  CRüben,  fo  breit  wie 
bie  gleifd^Sdjnifcel;  »erbinbet  ein  jebes  Stücf  ftüben  mit  einem 
P?ifd)*©d)ntfcel,  belegt  e«  normal«  mit  einem  fein  gefdjntttenen 
Streifen  Specf,  unb  binbet  e$  einigemalc  mit  einem  93inbfabcn 
jufammen,  legt  e«  fobann  in  eine  ©raife  ober  guten  Sub;  wenn 
fie  bann  mürbe  gcfodjt  ober  gebünftet  finb,  gibt  man  fie  tyerauö, 
löfet  bie  gaben  baoon  ab,  nimmt  ben  Specf  unb  bie  gelben  SRnben 
befjutfam  fjeraus,  fteHt  e8  aufregt  nad)  ber  9Ml)e  auf  bie  gehörige 
Sdjüffel,  unb  füllet  jebe  £öljlung  mit  feinem  Ragout  nad)  9tr. 
548,  ober  mit  Spinat  ein,  unb  gibt  e«  gur  Stafel. 

- 

255.  Geladene  WoUttttn  »ott  ff et*  mit  $«$iö.  ■ 

$ean  fodjt  cid  SBiertelpfunb  Dlciö  in  guter  fraftiger  gleifc^- 
fuppe  nur  fo  lange,  biö  er  fd)öu  aufgegangen  ift;  bann  gibt  man 
il)n  auf  ein  Sieb,  laßt  tfjn  rein  ablaufen,  ftöfct  iljn  fobann  im 
Dörfer,  bagu  ein  Stücfd)en  Eutter  t>on  gtoei  fior!)  ober  toier  ©ier* 
botter,  fallet  üjn  aber  gehörig.  &ann  maebt  man  ein  red)t  fei* 
ne«  £ad)is  nad)  9lr.  547,  (am  beften  wäre  e$  \>on  gebratenem 
©eflügel),  läfjt  biefeS  £ad)U  in  wenig  SJutter  anlaufen,  gtbt 
ein  paar  fiöffel  ooU  Suppe  barein,  bann  eiu  ober  jwei  (Stcrbottcr. 
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gefct  ftreut  man  ferne  ©emmelbröfeln  auf  ein  ©rett,  unb  gibt 
\>on  bem  abgeflogenen  9tei$  ein  paar  Söffet  »oU  barauf,  formirt 
i^n  längltct)  unb  breit,  gibt  auf  bie  Witte  ber  Sange  einen  Söffet 
»off  öon  bem  ftacfjis  barauf,  unb  fchlägt'ben  Dceiä  barüber,  bajj 
e$  einer  länglichen  Stoffe  ä^nlid)  fic()t.  SScnn  alte  fertig  finb, 
fo  fe^rt  man  fie  wieber  in  aufgcflopftcu  (£icrn  unb  ©cmmelbrö* 
fein  um,  bäcft  fte  im  ©djmatjc  fd)ön  tangfam  ganj  femmetfarbig 
unb  gibt  fte  ftatt  be8  föinbfleifchcS  ober  einer  ftebenfpeife  gur 
tüfft 

* 

256.  fRolletttn  tovn  (Svbäpfeln  Qcba&tn. 

Üftan  nimmt  fdjöne  mehlige  ©rbctpfcl,  fcbalt  unb  reibt  fie 
Falt  auf  bem  ^eibcjfen ,  treibt  auf  wer  ober  fünf  ßrbctyfel  m'er 
ßott)  SButter  ab,  fct/lagt  brei  (*tcr  barein,  bann  bie  abgeriebenen 
Srbäpfel,  <E>at$  unb  fein  gefdmtttcne  ^eterftlic.  $)aun  macht  man 
auc^  längliche  Jodetten  ober  ©trifcefn  bat>on,  fet)rt  jebc«  in  auf* 
geflopften  (Stern  unb  ©emmelbröfetn  um,  bäcft  fte  gan$  lichtbraun 
im  (Schmalge,  unb  gibt  fie  r>or  bem  SRiubflcifche  ober  jur  9ceben* 
fpeife.  Wan  fann  auch  unter  bie  ©emmclbröfetn  etwas  geriebenen 
^armefanfafe  nehmen,  unb  fie  intocnbtg  mit  ^act)tö  füllen,  rote  bie 
&on  9ftet8;  man  garnirt  fie  mit  gebaefener  ^cterfilie,  unb  gibt  fte 
lux  Stafel. 

257.  (Sebadene  ftrtgtfittmibft  mit  fü#er  &mtce,  ttadf» 

preufMföer  2frt. 

Wan  nimmt  abbland)irtc  ober  gefottene  ^Pric«  ober  @uter, 
tjon  jebem  gmei  ober  brei  ©tftefe,  unb  fehneibet  e«  ju  Heinen  ge; 
toürfclten  SBrocfctn  auf;  treibt  toter  Sott)  Söuttcr  mit  wer  ganzen 
fötern  ab,  gibt  ba«  Hein  gefd)nittene  Ragout  barein,  unb  fo  biet 
feine  ©emmelbröcfeln,  bafc  man  (leine  ftuöbet  baoon  macheu  fann; 
bäcft  biefe  tfnöbcl  gan$  gelblich  im  ^djmaljc,  macht  eine  gute 
Simontcnfauce  nach  9er.  121,  gibt  nach  belieben  ^uefer  unb  ein 
®la«  2öein  barein ,  lagt  bie  tfnöbel  bamit  auf f od)en ,  unb  richtet 
e$  als  eine  ^ebenfpeije  jur  Stafel  an. 

258.  flat&öfu#e,  fttillfrt  mit  fträittttfastce. 

ÜRan  nimmt  fdjönc  weitfe  ßatböfüjje,  fo  v>icl  man  braucht, 
unb  fochet  fte  gang  weich;  bann  fehneibet  man  fie  in  ber  Witte 
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»Ott  emanber,  fallet  unb  fc&netbet  tt>o$lrie$enbe  Jtrduter,  al«: 
Safitifum,  SBertram,  ^ßeterftlie  unb  ©Kalotten.  Söenn  5lt(e«  fetyr 
Kein  gcfdjnitten  ift,  gibt  man  biefe  trauter  in  jcrlaffene  Söutter, 
fefyrt  jeben  falben  gufe  befonber«  barin  um,  unb  beftreut  ifyn  mit 
feinen  ©emmelbr&feln ,  Idfjt  tyn  bann  auf  einem  9tofte  ober  auf 
einer  ©mcletfyfannc  auf  beiben  (Seiten  grttliren  ober  braten.  SBon 
ben  übrigen  Krautern  mad)t  man  eine  befannte  tfräuterfauce  nad) 
ftr.  116,  gibt  fte  auf  bie  ©djüffel,  bie  güfec  barauf  unb  fo  jur 
STafel. 

250.  &al**fü£e  in  einer  gimontenfauce. 

ftad)bcm  bie  ftalbsfüfec  rein  gcipufct  unb  meid)  gefotten  ftnb, 
pufct  man  biefelben  nod)  gnjifc^en  ben  flauen  fauber  au«,  fcfyneibet 
fie  in  ©tütfe  toon  beliebiger  ($rö&e,  ma<$t  eine  gute  fiimonienfauce 
nad)  9tro.  121,  gibt  fie  barein  unb  lagt  fte  uodj  eine  2£ette  auf« 
fodjen.  2öenn  man  und,  fo  fann  man  fie  audj  »or  bem  9lurid)ten 
mit  ein  paar  CHerbottcrn  fricaffiren,  unb  jur  ^afcl  geben;  man 
fann  auc§  ©afran  baju  nehmen. 

260.  Ramfüfa,  QCbaden. 

$)te  ßalbäfüfje  toerbeu  gepufct  unb  toeidj  gefotten,  mie  öor- 
Inn,  fobann  jeber  gufe  ungefähr  in  vier  ©tücfe  gcfdjnitten.  äßenn 
fie  ausgefüllt  finb,  toenbet  man  fie  in  gefallenen  aufgeflopften  eiern 
unb  in  ©emmelbröfeln  um,  bäcft  fte  fd)ön  frifd)  unb  refdj  au« 
bem  ©dunalj,  unb  gibt  fte  troefen  ober  in  einer  ^eterfilienfauce 
nad)  9ero.  129  gur  $afel 
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261  eine  ®df>af$feule  mit  tfnoMnurt)  unb  ®tb* 

Äpfeln. 

• 

$)aju  wäljlt  man  eine  gute  Sdjafsfeulc ,  f  topft  fic  gut,  be* 
ftetft  fic  auf  beibeu  Seiten  gut  mit  JtnoMau$,  fo  tief  man  if)tt 
nur  einfteefen  fann;  bann  legt  man  bie  tfeule  in  eine  (Safferofle 
ober  in  einen  Siegel,  gibt  etliche  ©djnifcctn  Specf,  einige  ^wiebeln, 
gelbe  SRübcn,  $eterfilicnwur$eln ,  Lorbeerblätter  unb  <5itronen= 
fdjäten  baju,  Iä§t  bie  ^eule  in  biefer  3u^cre^und  m^  ctroaö 
gleifdjfuppe  unb  (Sffig  ganj  weid)  bünftcu,  unb  ftäubt  jutefct  ein 
wenig  5Rel)I  barauf;  bann  nimmt  man  bie  ßeulc  fjerauS,  feiljet 
bie  Sauce  burd)  ein  Sieb,  gibt  fic  nebft  Va  ^feel  faucrem  Dtatjm 
wieber  über  bie  tfeule,  unb  latft  c$  nod)  eine  SCßcitc  auffo$en. 
SDicfc  Sdjaf$feule-wirb  mit  furjer  Sauce  gegeben,  unb  Heine  (£rb= 
äpfel,  meiere  abgefd)ätt,  unb  mit  ber  Sauce  aufgefoebt  werben, 
rietet  man  aierlid)  barauf  ^crurn. 

262.  (giite  <&$&pfenttult,  otbinät  gebraten. 

2Jean  nimmt  ben  Sd)öpfeufd)(egel,  wafdjt  ifjn  rein,  unb  faljet 
ifyn  gut,  befteeft  it)u  aud)  auf  beiben  Seiten  gut  mit  ÄnobtaudJ; 
bann  bratet  man  biefen  am  Spiele  ober  in  einer  Bratraine  ober 
Pfanne,  unb  beftreidjt  iljn  öfter  mit  33utter;  jule^t  begießt  man 
il)n  mit  ber  SIbtropffauce,  bamit  er  eine  fct>one  garbe  befommt. 
#ernadj  gibt  man  iljn  jur  Stafcl.  Glaubt  man  aber,  baß  ba« 
gleifcb  fdjon  alt  tft,  fo  mu&  ber  Stiegel  r-or  bem  ©infaljen  gut 
getropft  werben,  bamit  er  mürbe  werbe. 
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263.  ®d)öp$tavbon<\t>en 

$)iefe  werben  fcon  bcm  9fludfgrat  auf  blc  nämliche  $rt  ab* 
gcfchnitten,  nur  ein  wenig  biefer  gelaffcn,  bie  #aut  »on  ben  S3eU 
nen  jurücf  gehoben,  ein  wenig  geflopft,  mit  <Sal$  unb  Pfeffer 
Beftrcitt,  in  J?ctt  getankt,  mit  ©emmelbröfeln  beftreut,  auf  beiben 
©citen  auf  brtn  S^ofte  bräunlich  gebraten,  bei  bem  Anrichten  jier^ 
lief)  aufgerichtet,  unb  ftatt  be«  ßimomenfaftcS  ein  wenig 
(Suppe  ober  Söratenfauce  barüber  gegeben. 

264.  (Befcünftete  <2dxiföfarboitafcen. 

Sttefe'  itarbonaben  werben  auf  gleiche  Slrt  wie  bie  vorigen 
jubereitet;  bann  nimmt  man  einen  bieget,  worin  fie  geräumig 
Sßlafc  haben,  gibt  gett  hinein,  -läfet  fie  auf  beiben  (Seiten  barin  braun 
werben, .  gibt  fein  gefdjnittene  3wiebel  bagu ,  unb  fta  übt  ein  wenig 
Sflefjl  barauf.  2öenn  fie  ganj  braun  finb,  fdjüttet  man  ein  wenig 
3u«s<Suppe  barauf,  lagt  fie  gan$  fuq  einfochen,  unb  gibt  fie  jur 
Safel,  unb  nach  belieben  auf  etwa«  ©emüfe  ober  (Sauerampfer. 

265.  &$dpfeits9ltertft  31t  Fodjen. 

Sflan  nimmt  ein  paar  <Sch5pfcu*9ctercn ,  fdjneibet  fie  Kein* 
blätterig  auf;  nachbem  fie  gewafchen  fmb,  gibt  man  gehörig  <Salj 
unb  Pfeffer  baju,  bann  eine  £anb  tooU  geriebene«  §au«brob,  eben 
fo  fciel  fein  gefchnittene  3roiebeln,  ein  wenig  Hümmel  unb  ein 
halbe«  (Seibel  Söeineffig,  läßt  biefeS  jufammen  gut  auffodjen  unb 
gibt  e«  bann.gu  £ifcf).  (58  tonnen  auf  gleiche  9Irt  auch  (Schweins* 
nieren  jubereitet  werben 
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*66.  Suttfte  3itQcn  vbet  £dmmer,  auf  »erfdtf  ebene  ffrt 

%nbtttittt. 

2öenn  ba«  jtiefcel  ober  fiamm  noc§  jung  ift,  §acft  man  bic 
beiben  SBruftftücfc  fammt  beu  beiben  ©futtern  ab,  unb  formirt 
fie,  u>ic  einen  §afen,  brüeft  bic  Hinteren  33ügel  breit  *>on  cinan* 
ber,  ftneft  ben  föücfeu  mit  feinem  <5pecf  ober  8avbetlen,  bratet 
eg  am  <5fciefce,  nue  einen  #afen,  nnb  tropft  33uttcr  unb  faueren 
föafjm  bar  auf.  2ftan  fann  es  troefen  ober  in  einer  föafjmfauce 
na$  9ko.  132  $ur  Stafet  geben. 

267.  (Sin  geftttitfleteä  obet  eina.tmaütt&  fiamm* 

fteif*. 

9cad>bem  ba«  Eruftftücf  ober  bic  (Sdjulter  ju  orbentlidjen 
©tücfen  getyaeft  ift,  regt  man  baö  gleijdj  mit  einem  (Stücf  93utter, 
ein  toentg  fein  gcfdjntttenen  3wiebetn  unb  Simonienfdjalen,  etwa« 
©alj  unb  Pfeffer  in  einen  Xic^cl;  biefj  Sittel  tt>irb  gebünftet, 
audj  ein  n>euig  2Jeeljl  unb  glctfc^fuppc  baju  getfyan,  unb  bic 
6ancc  ganj  Iura  eingefod)t.  $or  bem  9Inrid)ten  fann  man  audj 
ein  wenig  bland&irtcn  Karfiol  ober  ©pargel  baju  geben,  unb  eö  fo 
Sur  Safel  auftragen.  SKan  fann  auefy  eine  ftricaffä  ober  ©auce 
blande  barüber  geben;  nur  rnuj*  eö  autoor  in  guter  gleifd)fuwe 
überfotten,  orbentlicfj  angerichtet,  unb  bic  ©auce  barüber  gegeben 
»erben. 

■- 

268.  ©ebaefene*  £ammf(eif<*. 

9ca<§bcm  ein  33ruftfkucf  ober  föücfgrat  toon  einem  jungen  Samm 
ober  tflefeet  ju  orbentltdjen  tteinen  ©tücfen  jcrljacft  korben,  tolrb 
ee  mit  8alj  beftreut,  unb  eine  2Beüe  fielen  gelaffen;  fobann  toirb 
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<ötücf  für  ©titcf  imüRefjl  umgetoenbet,  in  frifd)c«  Söaffcr  gc= 
iau$t,  in  feinen  ©cminelbröfetn  umgefeljrt,  ganj  lidjtbraun  unb 
refd)  auö  bem  ©d)mat$e  gebaden,  mit  ^eterfilie  beftreut,  unb 
»arm  gut  Stafel  gegeben. 

269«  Gin  gamm  pfcer  Ätefcel  tu  <$fft<j  afcgefottett. 

9cad)bem  bie  (Stüde  orbentlid)  gcljatft  fiub,  werben  fie  in  l)ei* 
feem  Söaffcr  abbland>irt,  bamit  ba8  ©tut  IjerauSTommt ,  unb  ba« 
glcifdj  n>ctft  »irb;  bann  Ic^t  man  baö  gleifd)  in  einen  Stiegel, 
gibt  einige  3n>icbeln,  mit  ©cnntrjnageln  beftetft,  ba^u,  U)ie  aud) 
ein  33üfd)el  jufammengebunbenen  $etcrftlienf rautea ,  gibt  guten 
SBcineffig  mit  ©alj  unb  Pfeffer  barauf,  nrie  aud)  ein  ©tücfdjen 
iButtcr,  unb  laftt  ba8  gletfdj  barin  »cid)  »erben.  23ei  bem  9ln= 
richten  gibt  man  e$  orbentlid)  auf  bie  ©djüffel,  gieftt  ein  »enig 
Don  biefem  (Sfftg  barauf,  jupft  frifdjc  grüne  ^eterfilie  barauf,  unb 
gibt  c6  jur  Stafcl. 

270.  kleine  gammfölegel  »ci£  ftetättftet  auf 

iytern. 

$ftan  flopft  Weine  £ammfd)legcl,  fallet  fie,  gibt  in  einen  $ie= 
gel  etliche  ©djntfecl  Spetf,  etliche  ^»icbeln,  mit  Sftägel  befteeft, 
aud)  einige  gelbe  Otüben  unb  Sßoftinafwurjeln  ba$u,  legt  bie 
(Stiegel  barein,  unb  bünftet  fie  »ctdj;  man  »enbet  fie  öfter  um, 
unb  forgt,  bafj  fw  ganj  »eifj  bleiben;  bie  (Sauce  »irb  aber  furj 
cingefodjt.  3Sor  bem  Slnricbten  gibt  man  6  <5icr  mit  ein  paar 
(£fjlöffel  »oll  9Jcildj  in  einen  #afcu,  unb  faljct  unb  pfeffert  biefcö. 
§at  man  ein  »enig  gebrühten  (Spargel,  fo  fann  mein  iljn  au<* 
barunter  fetyneiben,  madjt  bar<on  aud)  ein  (SingerüfjrteS  mit  einem 
(Stücf  Butter  in  einer  Pfanne,  gibt  biefeö  auf  bie  <Sd)üffel,  bie 
beibeu  ©Riegel  barauf,  bie  übrige  fur$e  (Sauce  barüber,  unb  fo 
fommt  e$  $ur  Stafct. 

271.  (Sitten  £cimmfd)leflfl  fllarirt  auf  ©ttrfett. 

Sflan  nimmt  einen  ober  j»ei  ßammfd)legel,  flopft  fie  unb 
fallet  fie  ein;  fyernad)  fcfct  man  eine  (SafferoUc  ober  Dtaiue  mit 
vSpecffcbnifcen  auf,  unb  ein  paar  gefebnittene  3»iebeln,  fttW  bie 
Stiegel  barcin,  lagt  fie  auf  beiben  leiten  brauulid)  »erben, 
bann  gibt  mau  immer  et»a«  gleifdj;  ober  braune  (Suppe  barauf. 
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Sinb  fk  roctdj,  fo  lägt  man  bte  nod)  borljanbenc  (Sauce  fefyr  furj 
etnfocfycii  ganj  jur  ßtface.  9)fan  nimmt  bic  frifd>cu  (Surfen,  fcfyalt 
imb  fdjncibet  fic  fein  auf,  urib  laftt  fic  in  gett  ober  SButter  ganj 
toeidj  bünftett.  $aun  ftaubt  man  ©feljl,  gibt  glcifdjfuwe  unb 
©eineffia.  barauf,  l&ftt  c8  furj  etntodjen,  unb  bor  bem  Anlegen 
legirt  man  c5  mit  etlichen  (5ierbottcrn ,  richtet  cS  gfeid)  auf  ble 
©djüffel,  gibt  bie  ßammäfdjlcgel  barauf,  unb  bic  babei  befinbttdje 
©aucc  barüber,  unb  fo  jur  Sfcafel. 


Siebente  dlbtyeUung. 
Sostt  £d>tt>etiifldfd?. 


273.  Sine  <Z«$»efnö»eule  obtt  aWollbraten  ju 

I 

bünftett. 

9iad}bcm  man  biefe  $eulc  vorder  gut  geHopft  fyat,  fcfct  man 
fic  mit  <5pecf  unb  3nnebcht  auf,  läßt  fic  ganj  bräunlich  bünften, 
faultet  julcfet  uad)  unb  nadj  Vi  bavauf ,  unb  brüeft 

bor  bem  ^uTt^tcn  bon  einer  (Sitrone  ben  Saft  barcin. 

273.  ©ebunftete  ed&tpdndfar&otta&eit. 

£iefe  itarbonaben  n>erben  auf  gletdjc  5lrt  nne  bie  in  9tro. 
263  jubercitet;  bann  nimmt  mau  einen  Siegel,  n>orin  ftc  geräumig 
$lafe  Ijaben,  gibt  gett  fyincin,  läfjt  ftc  auf  beiben  ©citen  braun 
werben,  gibt  fein  gefönittene  3^«bel  ba$u,  unb  ftaubt  ein  toenig 
^DRel)l  bar  auf.  SSkuu  fic  gauj  braun*  finb,  f  glittet  man  ein  n>entg 
3u8=<£uwe  barauf,  Xct^t  fic  gauj  furj  einloten,  unb  gibt  ftc  $ur 
£afel,  unb  ua$  ©elteben  auf  etwa«  ©emüfe  ober  ©aueramtfet. 


94  ©tebente  abtytlung.  ' 

274.  einen  ®tinhtopf  rttt  <&$ti>tm&*<S$le$tl  mit 

Ärufte. 

9Kan  nimmt  einen  frifdjen  ©cbwein«fdjlegel  toon  mittlerer 
®röjje,  fallet  biefen  gut  ein,  gibt  ir)n  in  eine  23ratraiue  obcr93rat= 
.  Pfanne  nebft  ein  wenig  SSaffer,  unb  läfjt  ifjn  eine  SBiertelftunbe 
braten,  in  einer  SRöfyre  ober  im  SBacfofeu,  aber  nur  fo  lange,  bt« 
er  faft  aufgebraten  ift;  bann  wirb  §auöbrob  aufgerieben,  unb  bie 
23vobbröfeln  baoon  mit  etwa«  geftofcenem  gimmet  unb  mit  ©en>ür^ 
nelfen,  aud)  fein  g*f  erlittenen  (Sitronenfdjaten  wrmifdjt;  mit  biefen 
93rofeln  wirb  'bann  ber  ©djlegel  oon  ber  obern  ©eite  einen  ginger 
bief  belegt,  bamit  c«  eine  Trufte  bilbet;  mit  biefem  wirb  bann  ber 
©djlegel  nodj  eine  Ijalbe  ©tuube  gut  gebraten  unb  öfter«  mit  ber 
eigenen  SBratenfauce  begoffen;  311  ber  ©auce  gibt  man  nodj  ein  • 
©lassen  Söcin,  lagt  c«  nod)  jufammen  auffoc^en,  gibt  bann  ben 
©erleget  auf  bie  Rüffel,  unb  bie  ©auce  barunter  ober  ertra  in 
eine  ©auetere. 

275.  mn  böhmifät*  33ierfUif$  %n  machen 

2Kau  nimmt  gwei  $funb  junge«  ©eljweinfleifd),  weldje«  ni$t 
gar  $u  fett  ift,  fcfjneibet  e«  gu  jwei  ginger  breiten  flehten  ©tüef* 
$en,  unb  gibt  e«  in  eine  ftaine;  audj  gibt  man  eine  §anb  tootl 
geriebene  Brobbröfeln ,  etwa«  geftofjencn  Hümmel,  ba«  gehörige 
©alj,  unb  eine  fyalbc  2flaf$  S3ier  barauf,  läfjt  biefe«  gufammen  ge= 
r)ortg  weidj  fod)en,  unb  gibt  cö  jur  £afel. 

276.  ©ittett  <&d>inten  ju  lochen. 

SÖenn'man  einen  großen  ©djinfen  fdjmacfljaft  fieben  will, 
fo  legt  man  Ü)n  in  einen  §afen,  in  welchen  er  gut  pajjt,  gibt 
etliche  §änbe  \>oH  ^cublumen  baju,  füllt  ben  £afcn  mit  Slöaffer 
an,  lajjt  ben  ©dn'nfen  gehörig,  aber  nidjt  &u  weidj  fieben,  bamit 
er  feinen  ©aft  behalt,  nimmt  it)n  au«  bem  ©übe,  unb  jteljt,  inbem 
er  no<$  warm  ift,  bie  §aut  bawn.  ab;  auefy  f5nnen  na$  gefallen 
in  bie  ©erwarte  »crfdjtcbcne  SBlumen  gefteeft,  unb  anbere  3ier^ 
ratzen  aufigefc^nifet  werben,  ©inb  e«  fteine  ©djtnfen  ober  3un- 
gen,  fo  fann  mau  fic,  weun  bie  £aut  abgezogen  ift,  bief  mit 
3ucfer  beftreucn,  unb  mit  einer  t leinen  ©djaufel  eine  ©lac6  bar* 
auf  madjen,  ober  nadj  belieben  äusseren.    NB.  SDtc  3u«8e  mu& 
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man  in  ber  Witte  *>on  einanber  galten,  unb  gleich  einet  ©refce 
formiren. 

277.  Gin  fefcotted  fünferlei  31t  (taten. 

9lad)bem  ba«  ©panferfel  reinlich  gepufct,  unb  ni$t  toerbrityt 
ift,  wirb  e«  fyübfdj  abgewafdfan,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  oon  innen 
unb  aufceu  gut  eingerieben,  unb  am  <5piefe  gebraten;  e«  toirb  ber 
ßänge  nad)  feft  baran  gebunben,  bie  Sutern  unb  sorbern  güjje 
mit  einem  €>preit  gut  aufgefprctlt,  fobann  am  ©piefce  reebt  fcbnetl 
gebraten.  Einfang«  wirb  c«  öfter,  wenn  *«  fdjwifct,  mit  einem 
£ud)  gut  abgewifefet,  ein  paar  2JM  mit  ©petl  ober  frifdjem 
@d»nal$  befinden,  wieberfatt  abgewiföt,  julefct  einige  mit 
S3ier  gewafdfan,  unb  {ebc«mat  lieber  gut  abgetroefnet.  6oflte  e« 
Slafen  beTommen,  fo  fti$t  man  fie  fogleidj  auf.  SBenn  man  e« 
in  ber  SRofae  bratet,  fo  wiro  e«  auf  bie  nämliche  %rt  bcfanbelt; 
nur  ift  |M  bemerfen,  bajj  man  in  ber  föaine  ober  Unterfetpfanne 
nidjt«  fyincinfcfyuttet ,  worauf  man  e«  bratet,  unb  e«  nie  umwen* 
ben  barf;  benn  ber  föücfen  muj*  immer  auf  ber  §Sfa  fetyn  unb 
refd)  gebraten  werben.  3ft  e«  ein  mittleres  ©panferfel,  fo  fann 
e«  in  einer  ©tnnbe  in  ©aft  gebraten  fettn.  ©«  mufe  allezeit,  fo* 
balb  c«  Dom  <Spief$e  abgenommen  wirb,  fogletcfc  auf  ben  Stifd)  ge* 
geben  werben,  fonft  fällt  e«  jufammen.  $)a«  9lu«füttern,  wie  c« 
SBiele  mit  Sutern  ober  Rapier  gu  t$un  pflegen,  ift  fefa  un* 
notfjig;  benn  auf  folefa  3lrt  wirb  eö  feiten  eine  fcfyönc  refefa  $aut 
befommen. 

278«  Z^anfttM  ju  füllen  obtt  %n  btaten. 

Stadlern  ba«  ©panferfel  gehörig  gepufct  unb  eingefallen,  wie 
tor^in  gemelbet  worben,  fo  fo$t  man  ein  falbe«  $funb  SRct«  in 
fluter  glcifdjfuppe  ganj  bieflid),  unb  rüfat  i$tt  mit  etwa«  gewiir* 
feit  gefdjnittenem  Waxl  ab.  $Ran  nimmt  ein  falbe«  $funb  guten 
6<J)infen7  fdjneibet  biefen  in  feine  längliche  ©dmifceln,  ruljrt  fi« 
aud)  baruntcr,  fdjlägt  ein  paar  (£icr  barein,  füllet  fobann  toon  bie* 
(er  gülle  etwa«  in  ba«  ©paufertet,  gibt  eine  Sage  guter  ©rat* 
toürfte,  bann  \>on  ber  föeisfulle,  unb  wieber  ©ratwürftc,  alle«  nadj 
ber  Sange,  unb  fo  fort,  bi«  ba«  ©panfertel  bamit  (nic§t  ganj) 
00U  ift.  SDann  wirb  cö  gut  gufammengena^t ,  unb  auf  bie  n&m* 
lidje  %xtf  wie  vorige«,  boc§  in  ber  fttyre  gebraten. 
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270.  ®d>watit$  milbpvet  ju  formen. 

3ft  cö  ein  großes  etücf,  unb  wirb  es  gang  gegeben,  wogtt 
mau  feine  SBraifc,  um  c«  baviu  fodjcn  gu  föuneu,  fcorrätytg  Ijaben 
follte,  fo  nimmt  man  einen  £afcu,  in  welken  ba«  ©tücf  gleifö 
gut  ^incinva^t,  füllet  einen  Sljeil  (Sffig  unb  einen  £ljeil  Söein, 
bis  ber  £afen  soll  wirb,  barüber,  gibt  ein  wenig  Saig,  wenn  es 
noct;  niebt  eingefeuert  werben,  bann  Zwiebel,  tnit  ©ewürgnägcln 
befteeft,  ßitronenfcbalcn  unb  Lorbeerblätter  bagu,  unb  lagt  es  bis 
gur  gel)5rigcn  SQöeidje  fieben.  93 or  bem  Slnridjtcn  fdjlägt  man  es  in 
eine  gebrochene  Scrtriette  ein,  ober  *>ufet  es  auf  ber  Rüffel  mit 
Zwiebel  auf,  unb  gibt  nad)  belieben  eine  SBad^olberbeer*  ober 
falte  Sauce  bagu. 

280.  $a*  föwarje  SSiftyret  im  <Zub  aufiubewafptn. 

Söeun  bie  6cr)wctne  gehörig  gertljeilt  ftnb ,  nimmt  man  je- 
bes  ©tuet,  reibt  es  gut  im  Salge  unb  mit  3öad)()otberbeeren  ein, 
unb  läßt  es  ein  paar  Sage  liegen.  £ernacb  nimmt  man  einen 
ßeffel,  in  weldjem  alle«  geräumig  liegen  fanu,  gibt  Ijalb  äöaffer, 
$alb  (Sffig,  eine  glafd>c  2Bein  bagu,  audj  gangen  Pfeffer,  tfarba* 
utome*9cägeln ,  Lorbeerblätter ,  etwas  wofytriecbenbe  Kräuter ,  als: 
©afiüfum,  Sljtymian  ic,  laßt  baS  gleifd)  bartn,  gwar  niebt  weid), 
foebeu,  Ijernacb  gibt  man  es  in  ein  ©efäß  mit  bem  Sub  gum 
Aufbewahren,  welcber  Sub  baS  ^teifet)  gang  bebeefen  muß.  2öcr 
e$  lange  aufbewabren  will,  fann  (einen  ginger  bief)  Sdjwciufett 
auf  bie  ©ulge  gießen.  Stöitt  man  bwon  einen  Öebraucb  madjen, 
fo  nimmt  man  ein  Stficf  fammt  bem  Sub  berauS,  roebt  es  nod) 
einmal  auf,  unb  gibt  es  mit  einer  Sauce  4iad)  Söeliebcn  gur  Stafcl. 
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281.  Vitien  $irfcf>;iemer  obtt  Reult  mit  Hinten. 

<£iu  <5tücf  Söitb,  fei  c$  3iemcr  ober  Renk,  mufe  aufgebraten 
ober  gebünftet  werben.  SBei  einem  alten  8tü<f  ift  baS  fünften 
am  beften ,  um  es  mürber  ju  befommen.  3ft  *ö  frifet)  unb  un-- 
gefal^en ,  fo  befpreugt  man  e$  mit  Salj,  Pfeffer  nub  ©en>üri= 
nageln;  bann  legt  man  in  eine  Gaffcrolle  6pecf  auf  ben  23obcu, 
ctlidje  ge}d)nittcne  3roiebcln,  einige  Lorbeerblätter  unb  (Sitroncn= 
loyalen  baju;  gibt  bann  baö  6tücf  SGBilbprct  barauf,  ein  voenig 
©eineffta,  unb  ein  ®laö  28etu  barcin,  beefet  cö  gut  ju,  unb  läftt 
eö  gan$  langfam  bünften.  $)iefc  :©auce  mitfj  aber  gang  ein= 
fodjen.  Söenn  baS  ©tücf  meid)  ift,  legt  man  eö  in  bie  <5auce, 
ftt$t  r)in  unb  mieber  barein,  unb  giefct  bie  ©auce  nodj  einige 
9Jlalc  barüber,  bamit  ftdj  biefelbe  ein  menig  Ijtneinfefcen  fann; 
fobann  mad)t  man  auf  f olgenbe  9lrt  eine  Dtinbc :  $ftan  nimmt  4 
fiotfy  fdjmarje  feingeriebene  Srobbröfeln,  3  Lotl)  feingcftofjeucn 
3ucfer,  l  ßott)  3"nmc^/  c^n  toenig  (Sitronenfaft,  ober  ein  paar 
Söffet  uoÜ  SCßcin.  SHefeä  rü^rt  man  jufammen  in  einer  meffingc= 
nen  Pfanne  auf  einer  ©lut  ab,  biö  ber  £\idtK  jerffoffen  ift. 
ßnbtid)  überjieljt  man  ben  3icmet  ^tx  bie  tfeule,  fo  lange  fte 
no#  roeidj  unb  mann  ift,  einen  giuger  bief  bamit,  fefct  c«  ein 
toenig  in  bie  SRöfyre,  bis  es  abgetroefnet  unb  ganj  refdj  roirb; 
fobann  fann  man  e«,  roarm  ober  falt,  nebft  einer  6auce  jur 
£afel  geben. 

282.  mi  2>tü&  #trfd>fletf#,  frif*  gefönt. 

9flan  nimmt  ein  ©tücf  ,$irfd)fleifd)  Dom  ©Riegel  ober  3icme^ 
to$t  ba«felbe  mit  r)alb  fcffig  l)atb  äöaffer,  gibt  3mie6eln,  mit  @e= 
töür^nelfen  befteeft,  unb  Lorbeerblätter,  and)  Gitronenf djalen  unb 
ettidje  2Bad$olb  er  beeren  baju.  ©obalb  baß  SSHlbpret  meid)  ift, 
gibt  man  e$  auf  bie  <5d)ü|fet,  röftet  fein  gefdjnittcne  3^tebelu  unb 
eine  £anb  \>oU  ©emmelbröfeln  in  ber  23utter  mit  einem  Löffel  ooll 
geftojjenen  3«tf  hellbraun,  ftreuet  eö  bitf  auf  baß  äöilbpret,  uub 
gibt  e«  jur  Stafel. 

283.  «Sitten  Kefeiiemer  ober  Stult,  Qtfpi&t  unb 

gebraten» 

9ftan  nimmt  ben  Riegel  ober  3*emcr>  fofy  bic  §aut  ab, 
fpidft ,  fallet  unb  mürjet  tyn,  bratet  il;n  am  ©piefje  ober  in  ber 
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ftöljre,  betrotft  i^n  mit  (Sffig  unb  Butter,  gibt  üjn  fobarot  jur 
Safel,  unb  bic  abgetropfte  ©auce  baritber. 

284.  fctaffab  tum  SBifepret. 

$)a$u  wirb  t>om  2BiIb  ber  fienbenbratcn  genommen,  ober 
fonft  ein  fdjöneö  bratigeö  ©tücf,  bann  frifdjer  ©peef,  ©arbetfen 
unb  ein  wenig  £lji)mian  mit  3^l^e^n  un^,  ©djalotten.  £)tcfe 
atfeö  wirb  Hein  äufammeugefyacft,  unb  bamit  wie  mit  bem  vorigen 

uerfafjrcn.  3ulefet  ^aun  noc3&  ein  wcniÖ  rot^cr  ^cin  f|att  ^ 
©up^c  ba$u  gef^üttet,  unb  fo  gut  £afct  gegeben  werben.  £at 
man  riedjenbes  Söitbpret,  fo  ift  e*  auf  bie  2Irt  am  fetyicHldjften 
$u  fccrwcnbcn. 

983.  C£tttett  #tbt<ittntu  ^afen. 

2öcnu  c8  tljuntidj  ift ,  fotttcu  allezeit  bie  £afen  etliche  $agc 
üor  bem  ©ebraudje  in  (£ffig  gebeijt  werben,  bamit  fie  mürbe 
werben;  gefd)iel)t  biefcö  aber  uidjt,  fo  bereitet  man  ben  §afen 
auf  folgenbe  5lrt.  Wlan  bautet  if)it  ab,  fo  gut  cö  möglidj  ift, 
ftrieft  ifyu  orbentlidj  auf  bem  SRütfen  unb  an  ben  ©Teufeln,  fal= 
get  tljn  ein,  fepttet  etliche  feigen  (£fftg  bajüber,  legt  ifjn  in 
eine  fladje  ftatne,  gibt  (Sfftg,  gett  unb  ^wiebeln  auf  ben  93oben, 
unb  bratet  ifjn  in  ber  IRöfjre  ober  in  einem  23acfofen.  SÖöcnn  man 
wttt,  faun  man  i()n  aud)  am  ©ptefje  braten,  unb  mit  Sftaljm  unb 
®fPö  begießen.  2ftan  legt  tljn  fobann  auf  bic  ©djüffet,  gtcfct  eine 
föaljmfauce  nadj  Wr.  123  baruber,  unb  lajjt  audj  bie  Jtaperu  (nad) 
33clicbcu)  weg. 

28«.  Otiten  eingesäten  $öfen  mit  tiutt  Kartellen 

&auce 

$)er  §afe  wirb  51t  Heilten  ©tücfen  jertjaeft,  mit  gett,  Hein 
gefdjnittenen  ^nriebetn  unb  Simonicnfdjalen  gebünftet,  aud)  wer= 
ben  ©alj,  Pfeffer  unb  einige  ®ewür$nägeln  baju  getljan,  gutefct 
eine  ©arbellcn*©aucc  nadj  Sftro.  126  barüber  gegeben,  ber  £afe 
no$  gut  bamit  aufgefodjt,  unb  mit  turjer  ©auce  jur  Stafct  ge= 
geben. 

287.  einen  &afen,  in  »Int  gebünftet. 

SDcr  §afe  wirb,  wenn  er  gel)5rig  jubereitet  ift,  auf  bic  t>o= 
rige  «rt  gebünftet;  fpbalb  er  weldj  wirb,  ft&ubt  man  ein  wenig 
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Wltty  ba&u,  unb  gibt  gletfchfu^e  unb  ein  wenig  fcffig  batauf. 
Sßor  bem  Anrichten  gibt  man  £aubeu=  ober  £übuerbtut,  auch  ein 
©tücfchen  3wrfer,  meiere«  auf  Simonien  abgerieben  wirb,  bagu; 
bamit  läfct  man  e$  ein  wenig  aufheben,  unb  gibt  e$  jur  Stafcl. 

■ 

988*  Critten  Heilten  jungen  J&afen  famtnt  frem  ®alge 

1«  braten. 

Stent!  ber  §afc  noch  gan$  f(ein  ift,  fo  nimmt  man  fiebenbc's 
©affer,  legt  ihn  barein,  unb  pufet  if)m,  wie  einem  ©panferfel,  bie 
£aare  rein  ab,  nimmt  ba8  3nnerc  hcrau*>  wäfdjt  tt)n  fauber, 
reibt  Ujn  mit  ©al$  unb  Pfeffer  ein,  unb  bratet  ihn  am  ©piefce, 
wtc  ein  €>panferfel,  mit  Butter  begoffeu. 

289.  ftarcitten  i&afen  t>on  übriggebliebenem 

«afenfleifg 

Söenn  man  falten  übriggebliebenen  £afcu  bat,  fo  nimmt  man 
ba€  SBrätige  batjon,  fd)ncibct  e6  mit  etlichen  ©arbeiten,  ^wiebeln 
unb  fiimontenfchalen  mit  einem  ©tegmeffer  fefyr  fein  jufammen, 
febält  Don  einer  Äreujerfemmcl  bie  Otinbc  ab,  taucht  fie  in  ©ein 
ober  (Jfftg  ein,  brüefet  fie  aus,  unb  fcfyueibet  fie  auch  baruutcr. 
$tudj  ein  ©>cbnifcet  Seber,  unb  fottte  fie  auch  ton  ®eflügct  feqn, 
ift  ba$u  tauglich-  3ft  nun  alle«  flciu  gehaeft,  fo  gibt  man  ©alj 
unb  Pfeffer  nebft  gefto&eucn  @cwiir$nägelu  barauf,  ftö&t  c«  mit 
ein  paar  föiern  noch  fein  im  Dörfer,  gibt  e«  ^erau«  auf  ein  Sörctt, 
welches  mit  5Äe^l  beftreut  ift,  unb  formiret  einen  §afen  barauS; 
bann  legt  man  ihn  auf  eine  blecherne  ©Rüffel,  welche  mit  23uttcr 
befinden  ift,  fteefet  feine  längliche  Simonteufchalen  barein,  gibt 
fauern  Satyrn  unb  S3utter  barüber,  läfjt  ihn  in  ber  Oföhrc  bräun- 
lich werben,  unb  legt  il;n  fobann  auf  bie  ©Rüffel.  5ftan  lann 
auch  nach  belieben  eine  fauere  sJcal)m=©aucc  barüber  geben. 

200.  ©inen  »inet  an  Safttagen  %u  foa)en. 

3ttan  macht  öon  bem  2Mber  f leine  ©tücfchcn,  gibt  in  einen 
Stiegel  ©cbmala,  Hein  fiefebnittene  ^wiebeln  unb  fiimonicufchalen, 
legt  ben  33iber  barauf,  öünftet  ihn,  bi$  er  weich  ift,  gibt  öfter 
(Sffig  unb  ©rbfenfub,  aulefet  auch  etwaö  «Wehl,  fein  gefc&mttene 
©arbeUen,  auch  ein  ©la*  ©ein  ba$u,  unb  lagt  ed  bamit  für* 
»erlogen*  $er  ©chwetf  bawn  ift  aber  am  beften,  wenn  er  in 
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©ffig  unb  2öaffcr  tocich  gefotten,  fobattn  mit  ©utter  imb  ©emmet* 
Bröfctn  auf  bcm  föoftc  abgebräunt,  auf  ben  ©iber  gelegt,  unb  fo 
gur  Safet  gegeben  nrirb.  (£$  fönnen  auch  bie  ©arbeUen  unb  ber 
©ein  toeggelaffen ,  unb  flcinc  etugefottene  ©urfen  gur  <S>auce  ge« 
nommen  werben.  •  . 

291.  Sitte  &if$otttt  %u  to$tn. 

Siachbem  bic  Otter  gu  beliebigen  ©tücfen  getieft  ift,  fo  büu* 
ftet  man  fie  auf  bte  2lrt,  nuc  ben  Eiber.  SBcnn  fie  anfängt,  »eich 
gu  werben,  f  o  legt  man  ein  ©tftcf  3ucf  er  mit  ein  tventg  ©djmalg  in 
eine  Pfanne,  unb  macht  mit  ein  paar  Söffet  öott  9Jlehl  eine  braune 
(£mbr«tn,  gibt  ftc  an  bie  Otter,  unb  läfit  biefe  ©auce  gang  furg 
unb  bicflidj  einfachen.  93or  bem  Anrichten  gibt  man  ein  n>enig 
fiimonienfaft  barauf.  Stuf  biefe  $lrt  fann  man  auch  Vierer  unb 
feiger  bünften.  9cur  ift  befonberö  gu  bemerTcn,  bafc  man  jcbeS 
»on  biefen  (Gattungen  gteifcfj,  ehe  man  c«  bünftet,  in  ©fftg  unb" 
_2Baffer  ein  paar  Minuten  auffodjen  lagt,  toeldje«  aber  lieber  ba* 
bon  abgefeilt  tr-erben  mu&,  bamit  eö  feinen  unangenehmen  gifch* 
gefchmaef  toerliert 

292.  @hte  äSiftölefor  |tt  to$tn. 

Dcachbcm  bie  fieber  abgehäutet  ift,  fehneibet  man  fie  gu  biefen, 
»icreefigen  23röcfetn,  fdjneibet  3n>iebeln  unb  feine  (Sitrouenfdjaten 
barcin,  ftäubt  ein  wenig  Stteljl  bagu,  gibt  ©uttcr  in  eine  <5affe* 
rotte  ober  Pfanne,  fegt  bie  ßeber  barein  unb  läßt  fie  auf  rafdjem 
geuer  röften.  $at  man  toon  SBilb  feinen  gaifch ,  fo  fann  man  ftatt 
beffen  auch  £aubenbtut  nehmen,  gibt  eö  mit  ein  toenig  (Zitronen* 
faft  unb  erroaö  ,3ucfer  barein,  lägt  es  noch  einmal  bamit  auf- 
fochen,  unb  gibt  fie  fchnell  gur  $afel. 

293.  iBin  SSWbpttt  nad>  poiniidnv  *tt. 

üftan  focht  ba$  SBtlbpret  Don  einem  ßirfchen  ober  Don  einem 
Steh,  mit  halb  (Sffig  unb  halb  5öaffer,  mit  (Saig,  ©etoürg,  fior* 
beer  unb  3nriebel  ab,  bann  macht  man  eine  braune  ©inbrenn  mit 
3utfer  unb  flein  gefchnittener  ,3n>ic&el,  *c8*  baö  abgefochte  SDöttb- 
pret  barein,  gibt  in  ben  <5ub,  toorin  baö  Söitbpret  gefocht  h*t, 
ein  ©la$  Sßöetn ,  grofje  unb  Meine  töofmcn  nebft  einem  ©tücfchen 
Sucfer  bagu,  unb  I&§t  e«  gut  in  biefer  ©auce  fochen.  ©ei  bem 
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3lnrid)ten  gibt  man  e«  auf  bic  ©Rüffel,  ftteuet  no$  Tiein  ge* 
föntttene  SRanbeln  unb  Gitronenföalen  bar  auf,  unb  fdjidt  es  fo 
jur  Safel. 


I 

fBottt  lahmen  ©efUigel* 


a)  S3om  Jyttbiam 

294.  3nMnn,  gebraten  unb  gefällt. 

,  SSßcnn  ber  Snbian  gepufct  unb  aufgeföntttetv  ift,  fo  fu$t 
man  fo  gut,  a(ö  mogltd),  ba$  23ruftbein  bat>on  abgulefen,  unb 
na^bem  ber  itro^f  herausgenommen  ift,  toitb  ber  Snbian  ein  wenig 
Untergriffen,  atnb  fobann  eine  gute  gütle  Ijincin  gemalt.  3ttan 
treibt  ein  SHertetyfunb  ^reböbutter  ab,  rüljrt  fobann  vier  (5ier 
barein,  fd)Slt  gwet  ^reuser^emmet  ab,  fdjneibet  fie  fein  würfltdj 
auf,  quirlt  um  jwei  tfreujer  fügen  iftaljm  mit  brei  ©ierbottern  ab, 
gibt  c3  auf  bie  ©emmein,  lagt  e$  weisen,  tr)ut  efl  fobann  in  baä 
Abgetriebene  r>on  93utter  unb  ©tern,  fallet  e«  mctfjig,  gibt  ein 
wenig  SRuSratnuf?  barauf,  unb  füllt  ben  tfropf  be«  3nbtan$  ba* 
mit,  binbet  e*  gut  gu,  Ijacft  bie  glüget  unb  gufie  weg,  la§t  ben 
£or>f  aber  baran,  fallet  unb  pfeffert  il)n,  binbet  tyn  in  ein  Rapier, 
welches  gut  mit  Butter  beftric^en  wirb,  ein,  unb  bratet  tljn  fetyr 
langfam,  bamit  er  mürbe  »erbe.  SBor  bem  Anrieten  wirb  ba« 
Rapier  roeggenommen ,  unb  ber  3nbian  nod)  einmal  mit  Butter 
betrogt,  um  ifym  eine  fcfiönc  garbe  gu  geben.  Sßcnn  er  groft  ift, 
fo  fann  er  immer  jwei  ©tunben  braten. 

295«  <£iitett  3nMatt,  btann  gefeütttfet,  mit  tut%tt 

Gatter» 

9tad)bem  ber  ^nbiau  gehörig  gepult  unb  jubereitet  ift,  bricht 
man  aucr)  ba$  Söruftbein  au«,  faljet  tt)u  gan$  mäjjlg  ein,  legt  auf 
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bcn  33oben  einer  (SafferoHe  ober  einer  föahte  ©*>ed,  wo  et  eben 
fyineutyafjt,  gibt  aud)  etliche  grojj  gcfcfynittene  3wicbcln,  mit  ettt* 
djen  ©emürjtiägetu  beftedt,  audj  etliche  ^Bürgeln,  als  gelbe  dtxu 
ben/ '^afttnaf  unb  ©eiterte  baju,  legt  ben  ^nbian,  ber  fdjön  breit 
breffirt  ferm  mufc,  bar  auf,  unb  lafjt  eö  fo  eine  Söeile  jugebedt 
bünften;  fobanu  läfet  man  biefe  (Sauce  fur§  einfodjen,  bi$  ftd)  bie 
Surjeln  auf  bem  ißoben  bräunlich  anlegen;  ber  3n°ian  ^irb 
öfter  umgemenbet,  nad)  unb  uad)  etwa«  3u«--©u^e  unb  ein 
©las  ©ein  barauf  gegeben,  unb  mit  btefem  furj  br&uultdj  ein* 
ge¥ocf)t.  söor  bem  Slnrtd)ten  treibt  man  biefe  ©auce  burd)  ein 
©ieb,  gibt  ftc  roteber  an  ben  Snbian,  fügt  aud)  etliche  Olioen 
ober  Trüffeln  baju,  ober  roenn  lefctere  gut  abgemalten  unb  ab= 
gebürftet  finb,  lägt  man  fie  ein  meuig  bamtt  auffocfyen,  richtet  ben 
3nbtau  auf  bie  ©djüffct,  wnb  richtet  bie  ©auce  fammt  bem  UebrU 
gen  barüber.  2Iuf  biefe  2lrt  fann  man  aud)  Jaunen  ober 
^oularben  bünften. 

296.  <§in  ^fanget  t>on  übrtßfleMtebenem  3«fciatt  mit 

SBefdwmeH. 

£at  man  übriggebliebenen  gebratenen  Snbian,  fo  jertfycilet 
mau  i(ju  in  fleine  ©tüde,  mad)t  fobaun  ein  gute«  roeidjeö  23efd)amell 
nad)  9k.  252,  legt  ben  3»ibian  roieber  auf  eine  ©djüffcl  ganj 
gufammen,  unb  gibt  gwifc&en  jebeS  ©tüd  oom  ^nbian  *m  fold)e$ 
23cfd>amell  barein.  §at  ber  3nbian  mieber  feine  gehörige  ftoxm, 
fo  übergießt  man  ifyu  mit  jerfloffener  Butter,  beftreuet  tfyn  mit 
feinen  ©emmetbröfeln,  unb  gibt  ifjn  in  einen  fyeifjen  Ofen.  §at 
er  ein^e  fööne  gorm  befommen,  fo  gibt  man  ii)n  jur  Stafel. 
*  .  -  ^ 

997«  ©itt  ütiülttev,  übrtöfleMiebenet  ^ttbiatt,  auf 

$ftan  nimmt  oom  gebratenen  3[Nbian  übriggebliebene  ©tüd-- 
djen,  gibt  ©at$  unb  Pfeffer  auf  einen  Seiler,  unb  beftreuet  Jcbe« 
©tüdd)eu  t>om  ^nbian  red)t  bid,  legt  eö  bei  einer  ftarfen  ©tut 
auf  ben  ftoft,  lagt  e«  auf  beibeu  ©eiten  braten,  unb  gibt  c$  fo= 
glcid)  jur  $afcl. 
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208.  tteftriggeMieBene«  t>om  %nbian  obtt  Mapaun 

.§at  man  llebrig^cblicbcncS  toom  ,3nbian  o°cv  Kapaun,  fo 
nimmt  man  33uttcr  in  einen  Siegel,  gibt  6emmelbrofcln  barein, 
imb  lagt  fic  ganj  gelblitf)  werben;  tl;ut  ferner  fein  gefjaefte  6av^ 
bellen  mit  etwa«  ^cterftlien  traut,  fobann  ein  wenig  glcifcfjfuppe, 
\w  und)  Söratenfance  nnb  Simonieufaft  ba$u,  gibt  bann  ba«  (9e= 
fa^nittene  hinein,  nnb  läfrt  c«  bamit  anffod)en. 

299.  (Sitten  gefugten  ^stfcian,  obtt  eine  <$anä. 

Wlan  nimmt  einen  Snbian  ober  eine  ©an«,  löfet  fic  au«, 
unb  füllet  fie  mit  guter  ftarce,  bie  nad)  Dir.  547  aon  tfalbfleifch, 
Spetf,  ©arbetteu  unb  Trüffeln,  ober  ß^amm'gnonö  gemalt  wirb 
(wobei  jebod)  ba«  Eingerührte  wegbleiben  fanu),  füllt  ba«  9luf* 
gelöfte  auf  ben  Sftücfen,  na()et  e«  gut  jufammen,  richtet  eS  recf)t 
orbentlid)  in  einer  Sratfe  nacr)  *ftr.  4  ein,  unb  fefct  e«  mit  2öein, 
2Baffer  unb  Sßeinefjig  auf,  gibt  3*^^(11,  mü  hageln  befteeft, 
fiorbecr  nnb  Simonien  tyinlin,  läfct  alle«  auffocfjen,  unb  nimmt 
oon  biefem  (5ub,  woöou  man  ba«  $ett  abfcfyöpft,  ßälbcrfüfeftanb, 
©ein  unb  2ßeineffig,  unb  bereitet  ferner  bic  <5ulje  nach  9lro.  588, 
gibt  bie  ©an« -ober  ben  3nbian  in  einen  tiefen,  etwa«  länglichen 
ÜRobel,  unb  bie  <5ulje,  wenn  fie  flar  ift,  bar  über.  SBenn  e« 
hinl&nfllidh  öcWct  ift#  unb  man  e«  ^ur  fcafcl  geben  will,  ftürjct 
man  e«  au«  bem  Sflobel  auf  bie  Rüffel,  unb  fchmücft  e«  mit 
grünen  Kräutern. 

b)  SJom  Äa^aun. 
300.  (Sintn  gebratenen  Kapaun  obtt  %nbian  fair,  nad) 

tutmtt  ntt. 

äöenn  man  abgebetenen  JTapauu  ober  3>nbian  hat,  fo  jer* 
gliebert  ober  tranchirt  man  il)n  in  gehörige  fleine  (Stücte,  unb 
richtet  ihn  aau$  orbentlicb  auf  eine  ©cbüffel}  bann  febnetbet  man 
junge  3nriebeln,  speterfilienfraut ,  ^Bertram,  etliche  abg/pufctc  ©ar* 
bellen  unb  (Sitronenfchaten  gan$  Hein  gufammen,  gibt  gute«  $ro* 
»enceröl,  fluten  2öcin  ober  »ertrameffig  nnb  gehörig  <öal$  barein, 
rührt  e«  gut,  unb  gibt  c«  über  baö  falte  Slufgefdjnittcne.  $aun 
nimmt  man  ein  paar  $avt  gefottene  Gierbotter,  ^arft  fie,  unb 
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mifdjt,  fo  man  c3  Ijat,  eben  fo  oiet  Hein  gefdjnittew  ©djinfen 
ober  3ungen  barem,  ftreut  eö  noeb  barüber,  Belegt  bamit  ben  Dtanb 
ber  ©djüffet,  unb  gibt  c$  jur  SEafct.  2luf  biefe  2lrt  fann  man 
aud)  falten  traten,    albfleifd)  ober  $ifdje  geben. 

301«  dritten  orfctnär  gebratenen  fiapaun. 

9tacbbem  ber  Kapaun  fcr>6n  gepult  ift,  fo  fetyneibet  man  bie 
güfce,  bie  ^tügcX  nnb  aud)  ben  fragen  baoon  ab,  ba$  Bruftbein 
toirb  eingebrüeft  nnb  attögelöft,  ber  Kapaun,  tote  getoöfynltcb,  ein- 
gefal$en,  fobann  gehörig  jufammengefeboben,  nnb  gut  breffirt,  ba= 
mit  er  gang  runb  ausfielt,  an  ben  ©pief?  g'cftecft,  ganj  tangfam 
gebraten,  immer  mit  Butter  betropft,  unb  iubem  er  noeb  im  ©afte 
ift,  inx  Stafel  gegeben. 

302.  @inen  Sapaun  mit  SKttnföeln. 

0  • 

fftad)bem  ber  Kapaun  fauber  gepult,  eingefallen  unb  im  ©afte 
gebraten,  madjt  man  oon  einem  ©tücf  Butter  unb  ein  paar  Söffet 
»oll  flftetyl  eine  lidjtgelbe  ©tnbrenn,  gibt  einen  fioffcl  oott  ©uppc 
mit  einem  Biergta«  oott  äöetn  barauf,  unb  gtoanjig  rein  abge- 
toafebene  ^ufcfeeln  barein,  lafct  biefe  in  ber  ©auce  auflösen,  gibt 
audj  ben  überbratenen  Kapaun  baju,  unb  lafct  benfetben  noeb  ein 
3Kal  bamit  auffieben.  «Dann  richtet  man  tyn  nebft  ben  2Jtuf<$eht 
&ur  £afel  an.  • 

- 

303.  tfanaunen,  mit  Lüftern  gefällt,  nnb  gebraten. 

2ttan  nimmt  groanjtg  ©tücf  frifdje  duftem,  ein  ©tücf  Butter 
oon  jtoei  Cotr),  unb  eine  §anb  ootf  ©emmelbrSfeln,  l&fjt  bie  Butter 
jcrflieften,  gibt  bie  ©emmelbrSfelu  barein,  bie  duftem  baju,  hebft 
ein  wenig  ©al$  unb  SJhtSf atenblütl)C ,  rübrt  aüc$  unter  einanber, 
unb  bie  Lüftern  barunter,  fütlt  ben  Kapaun  bamit  ein,  unb  bratet 
ifyn  im  ©afte.  ©obann  mac^t  man  oon  Butter  unb  3M)l  ein 
wenig  gelbe^  C£tnbrenn,  gibt  einen  fißffel  oott  gute  gleifcbfuppe,  bie 
Bratfauce  oom  jtapaun,  30  ©tuet  Lüftern,  tote  aud)  ben  ©aft 
einer  Zitrone  baju,  unb  lagt  alle«  jufammen  oerfoeben.  Beim 
5lnrid)ten  legirt  man  bie  ©auce  mit  ©terbottern,  unb  gibt  e*  jur 
Stafel. 
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304.  ©inen  ütbtaUntn  ßaumtn  auf  Sfafanenart. 

£iegu  wirb  bcr  Kapaun  nid)t  geftodjcn,  fonbern  mit  fieben= 
bcm  rotten  SOBein  getranft;  fobalb  er  tobt  iff,  wirb  er  gleid)  ganj 
troefen  getupft  uub  gepufet;  wenn  er  aufgemalt,  itnb  ber  tfropf 
herausgenommen  ift,  fo  untergreift  man  tyn  ganj  fubtil,  löfet  bie 
§aut  &on  bem  fieibe,  giefct  bem  Kapaun  fjetfje  Butter  unb  ßtmo-  1 
nienfaft  gwtfdjen  £aut  unb  gleifd),  binbet  fie  an  bem  fragen  gut 
jufammen,  binbet  ben  Kapaun  auc§  mit  ©peef  ein,  bratet  tyn  ganj 
faftig,  betropft,  tyn  efter  mit  23utter  unb  Eimonienfaft,  unb  gibt 
tyn  fo  $ur  £afel. 

305.  <£ine  n>ef#  gefcitnftete  ^oularbe,  ober  einen  ftanann 

anf  Gbamptgnond. 

SDie  Kapaunen  ober  Sßoutarbcn  werben  auf  eben  bie  2lrt  gc; 
pufet  unb  breffirt,  wie  bie  vorigen,  fobann  in  eine  föaine  ober  in 
eine  ©afferoUe  mit  <specf,  ^wiebeln  unb  SBurjetn  gelegt,  uub  ju« 
gebeeft  gebünftet;  fie  muffen  audj  öfter  umgewenbet,  uub  immer 
ein  wenig  gute  gleifdjfuppc  barauf  gegeben  werben;  bann  lagt 
mau  bie  <5auce  furj  einteeren,  unb  bamit  etwa«  CtyampigüonS 
in  S3uttcr  bünften.  ©obalb  bieß  gefdjeljen  ift,  gibt  man  bie  (tyarn* 
pignonS  auf  bie  ©Rüffel,  legt  ba8  ©ebüuftete  barauf,  unb  richtet 
e«  jur  Stafct  an. 

306«  <$fn  melfrte*  ttoUtt  t>on  einem  tfanann. 

2Ran  nimmt  einen  £ctf>aun,  ber  oieüeidjt  nid>t  gut  gefdjnit; 
ten,  unb  otynefyin  &um  ©raten  ntct)t  mefyr  gut  ift,  rupft  tyn  tro= 
c!en,  flaumt  tyn  gut,  jcfyncibet  ir)n,  oljne  bafj  man  tyn  ausnimmt, 
beim  dürfen  auf,  unb  jte^t  t>om  ganzen  Kapaun  bie  §aut  fe^r 
be^utfam  ab,  ot)ne  fie  ju  jerreifeeu,  wie  bei  ber  auSgclöften  §eune, 
na$  SRro.  308;  bamit  aber  barf  gar  fein  «Jtnodjen  ta  ber  §aut 
bleiben,  unb  audj  ber  fragen  nid)t.  33on  bem  93ruftflciftye  wirb 
eine  feine  garce  gemalt,  wie  naef)  9er.  549;  man  nimmt  bann 
bie  aba,elojete  Jtapaunenfyaut,  legt  fie  gauj  naty  ber  Sange  ©on= 
einanber,  gibt  bann  bie  garce  barauf,  fcfyneibet  oon  einem  guten 
©d)tnfen  lange,  einen  fleineu  ginger  breite  ©treifcln,  nimmt  eben 
fo  toiele  <tynlid}e  Spargelftängcl ,  legt  auf  bie  garce  einmal  einen 
(Spargel,  bann  einen  ©tangel  &d)tnfen,  unb  fo  fort,  bis  bie  garce 
bamit  bebexft  ift.  SDann  rollt  man  nad)  ber  Sange  bie  #aut  fammt 
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ber  güHc  jufammen,  ba|  eö  einer  äBuxft  ctynlidj  trnrb;  gibt  einen 

Söinbfabcn  barüber,  uub  legt  biefeö  Sollet  in  eine  SBraife  ober 
gute  gleifdjfuppe,  unb  lafjt  es  eine  fyalbe  Stunbe  füll  fieben;  bann 
mad)t  man  ton  biefem  8ube  eine  ganj  bitnne  23utterfauce,  nimmt 
ben  gaben  u>eg,  nnb  fdmeibet  ans  bem  Sollet  nad)  bcr  Quer 
(auter  ^efferrüefen  s  bitfe  23ldtter  au$,  gibt  bie  «Sauce  auf  eine 
fladje  Sdjüffcl,  unb  bte  Blatter  ganj  orbentüc^  barauf,  fo  bafj 
fid)  bie  Sdjattirung  gut  aufnimmt,  unb  gibt  e$  als  Ragout  jur 
Xafel. 

307*  @itten  &apaun  Braun  geftünfret  auf  SSitoart. 

Sföan  nimmt  einen  lebenbigen  Kapaun,  gtejjt  ifjm  fiebenben 
rotten  SSkin  ober  ©iftg  mit  einem  Strikter  in  ben  £alö,  biubet 
tljm  ben  ,§al$  gn,  fydngt  Ujn'auf,  lagt  ilju  etliche  Stunben  l)än* 
gen,  nipft  if)n  bann,  nimmt  iljn  aus,  gibt  ifyn  gut  gefpreilt  ober 
breffivt  in  eine  S^caine  ober  in  eine  (Safferotte,  nadjbcm  ber  23o= 
ben  bcrfelben  gut  mit  Spccf  unb  ^nnebeln  belegt  ift.  SBenn  ber 
Kapaun  gefallen,  mit  helfen  gettür$t  uub  auf  ber  23ruft  getieft 
ift,  lagt  man  U)n  gut  bünften.  SOöeun  ftdj  bie  Sauce  nebft  bcr 
3mebel  braun  auf  bem  iöoben  angelegt  f)at,  nimmt  mau  ben  &a* 
paun  Ijerau«,  ftveut  ein  paar  £6ffel  »oll  flfletyl  bdrauf ,  unb  lagt 
eö  nod)  ein  toenig  anlaufen,  gibt  bann  braune  3u$sSuppe,  ein 
(Sias  rotten  28ciu,  ein  wenig  <£ffig,  ein  Stücf  djen  ^uefer  bar* 
ein,  nnb  laßt  biefeS  unb  ben  Äapaun  gut  einloten,  bann  gibt 
man  ben  Kapaun  auf  bie  ©Rüffel,  bie  Sauce  burd)  ein  Sieb 
paffirt  barüber,  flcine  Gitronenjcfyaleu  baranf,  nub  fo  jur  fcafel. 


c)  SSon  §ül)nevn. 

308.  @ine  alte,  anegeldfie  #enne  mit  mttt. 

^ladjbem  bie  §enue  troefen  gerupft  toorben,  unb  nod)  nic^t 
erftarrt  ift,  fo  fdjneibet  man  fie  unten  am  Kurten  auf,  löfet  bte 
£aut  mit  einem  ginger  ganj  *>on  bem  ©ein  am  föüden  ab,  bie, 
unteren  SBügel  föneibet  man  beim  erften  ©liebe  ab,  bamlt  bie 
gü&e,  unb  an  beiben  (Seiten  ba«  erfte  ©lieb  nodj  an  ber  #aut 
bleibt;  bon  ber  S3ruft  wirb  bie  £aut  and)  gan$  abgezogen,  bie 
glügel  löfet  man  toieber  beim  erften  ©ein  ab,  unb  lafct  bicfelben 
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aud)  an  ber  £aut,  toie  au<$  ben -  $aft  unb  tfopf  fingen;  man 
forgt  aber,  ba&  bie  £aut  niebt  $u  koeit  aufgcrtffen  werbe.  25on 
born  wirb  ftc  gar  uidjt  aufge fdjnitten ,  fonbern  man  nimmt  ba$ 
3mtere  fyerau«,  wenn  bic  £aut  ba&on  abgetöfet  ift.  9ln  bcr  £aut 
barf  nid)t$  a(d  bic  güf?e  fammt  bcm  crfteft  ©lieb ,  unb  bcS- 
glcic^en  aud)  bic  glügel  unb  bcr  £opf  fammt  bcm  Kragen  fjän- 
gen  bleiben  23ott  bei  23rttft  wirb  fobann  bas  g(cifcf)  alle«  l)erab= 
genommen,  töte  auc§  baS  am  ©djcnfel  uod>  bcfinblicr)e ;  Den  bic= 
fem  mad)t  man  eine  ftarce  uact>  ?ir.  549,  rüljrt  ftc  noct;  mit  ein 
paar  ©iern  ab,  fallet  fte,  unb  füllt  bic  leere  £aut  bamit  ein, 
aber  nid)t  »oß,  weil  bie  Jarce  abläuft,  brüeft  fte  gan$  ffadj  au$= 
cinanber,  när)t  bic  £>attt  gut  jn,  legt  ftc  fobann  in  eine  S3raife, 
nadj  9lr.  4,  unb  läfet  fie  barin  anffeeben.  ,>>at  man  feine  öratfe, 
fe  glittet  man  gute  fette  gletfcfyfuppc  in  einen  Siegel,  gibt  einige 
Sßßurjeln  gelber  9ftüben,  ©etferie,  ^aftinaf,  eine  ganje  Zwiebel, 
mit  ©eTOÜrjuageln  befteeft,  bajtt,  legt  bic  £>enne  barein,  unb  lafct 
fte  in  bcm  ©übe  auffodjen.  ^nbeffen  fod)t  man  einen  SReiS  in 
guter  gleifcf)fuppc ,  nur  fo  lange,  bis  er  aufgegangen,  unb  bic 
£uppe  ganj  etngefod)t  ift;  bann  legt  mau  ben  SReis  In  eine  Sd)üf= 
Jet,  9tbt  ein  ©tücf^cn  33utter  bam,  fallet  tyn,  unb  fernlägt  ein 
paar  ©ier  barem,  legt  fobann  bie  §alfte  son  bcm  föetS  auf  eine 
Scfyüffcl,  weldje  mit  23utter  beftridjen  ift,  gibt  bic  £enne  barauf, 
unb  bie  anbere  §älftc  9ReiS  barüber,  bamit  bie  £eune  ganj  bc* 
beeft  ift,  ftreut  geriebenen  ^armefantäs  barüber,  lagt  iljn  in  bcr 
SRöljre  eine  gelbe  Jyarbe  bcTommen,  unb  gibt  fte  jur  Xafel.  SBenn 
inatK  feinen  JlaS  tyat,  fo  gibt  man  Butter  unb  Semmclbrofeln 
barauf. 

309.  3mtge  $äftner,  $<m%  orftinär  gebraten 

9fcad)bem  fte  fauber  gepnfct  ftnb,  brüeft  man  ifjnen  baS  iöruft* 
bein  ein,  nimmt  es  fobann  fyerauS,  fallet  unb  pfeffert  fic,  biegt 
bie  güfte  ein,  bratet  ftc  bei  rafdjem  geucr  am  Spiele,  betropft  fic 
öfter  mit  Söutter,  unb  wenn  es  beliebt,  fann  man  fte  aud>  ^tiefet 
mit  ©cminclbröfeln  beftreucn,  bamit  nod)  ein  wenig  überbraten 
unb  fogleicr)  jur  Xafel  geben. 

310.  StUmttt  &üf>nex. 

Söenn  bie  #ül)ner  nod)  Hein  ftnb,  fann  man  ftc  ganj  ge- 
ben; ftnb  fic  aber  grofe,  fo  mu&  man  fie  jergliebern,  weldjcs 
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bei  mittelmäßigen  §ü§nern  in  ac$t  Steile  gefdjeljen  foÜf  ndmlid): 
bic  gwet  Hinteren  unb  bie  jwei  toorberen  33üget,  bie  23ruft  gan$, 
Äopf  unb  fragen  beifammen,  bann  ben  ©tarj  unb  9^ücfcn  in  gn>ei 
2$ttte.  2>ie  £üljner  werben  fobann  in  einer  93raife  ober  guten 
ftleifdjfuwe  tt>cic^  gefönt,  eine  grtcaffS  nach  ftr.  112  barüber  ge* 
geben,  unb  jur  ^afet  angerichtet. 

311.  #üfmcr  im  »hit  örtünftet. 

^ac^bem  bie  $üljner  gepufct,  unb  wie  bie  »origen  gerglie* 
bert  ftnb,  legt  man  fte  mit  einem  ©tücf  23utter,  mit  fein  gefdjnit* 
tenen  3wiebeln  UUD  fiunoiüenfcfcaten  in  einen  Stieget^  laßt  fte  eine 
5Betle  bünften,  ftdubt  ein  wenig  $ttel)l  barauf,  unb  gießt  gleifch* 
fu^e  unb  ein  wenig  2öeiuefftg  ^inciu ,  bamit  eö  eine  ganj  für  je 
©auce  gibt.  $or  bem  einrichten  gibt  mau  baS  ©tut  nebfi  einem 
flehten  ©tücfchen  3ucfer  barein,  unb  laßt  e8  unter  beftdnbigem 
führen  nod)  ein  Sftat  auffieben,  bis  bie  ©auce  ganj  bteflich  ift. 
flttan  fann  auch,  wenn  mau  will,  eine  gau$e  3wiebel,  mit  ®e* 
wüqndgcln  befteeft,  bamit  uerf odjen  laffen.  93or  bem  einrichten 
nimmt  man  bie  ©ewür$uagetn  heraus ,  richtet  bie  §üt)ner  auf 
bie  ©cf)üffet  an,  gibt  bie  ©auce  barüber,  unb  bie  ©peife  fobann 
.    $ur  5LafeC 

.  * 

- 

312.  3ttttftt  J&üfttter  mit  Gftampigttott*. 

£)ie  §ül)ner  werben  rein  gepufct,  gewafdjen  unb  fchöu  bref- 
firt.  SDann  werben  fie  in  g^ter  ^leifchfu^e  abgefodjt;  bie  ©jam* 
tnguonS  werben  gepult,  gewafc^cn,  in  einer  Stainc  mit  SButter 
unb  fein  gefd)nittener  ^eteTfilie  gebiinftet,  fobann  angerichtet,  bie 
7    §ühner  barauf  gegeben,  unb  fo  $ur  £afel  gefteKt. 

313.  Suttge  #üfmer,  gefallt  unb  gebraten. 

Sftan  pufct  unb  wdfdjt  bie  £üf)ner.  9tad)bem  fte  auSgenom* 
men  fiub,  untergreift  man  fte  beim  Jtrotfe,  wie  eine  $aube,  fo« 
bann  nimmt  man  auf  ein  junge«  §üljnteiu  um  jwei  Pfennige 
geriebene  ©emmein,  ein  eben  fo  großes  »©titcf  S3uttcr,  als  bie 
©emmel  ift,  ein  wenig  fein  gefchntttene  grüne  ^ßeterfitie,  ©at$  unb 
etwa«  SJhtSfatenblüthe.  SDtefeö  mifdjt  mau  untereinanber  ab,  füllt 
es  in  ben  tfrotf  bes  jungen  £ühnteinS,  unb  bratet  es,  nadjbem 
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e«  gut  breffirt  ift,  am  ©tfefje.  3ft  e«  fd&ön  unb  im  Safte  ge= 
braten,  fo  gibt  man  es  fogletd)  jur  £afel. 

314.  3un^e  Jpübntr  mit  frifgen  Xruffdn 

$)ie  £üljner  werben  rein  ge^ufct  uub  ausgenommen,  ba3 
Skuftbem  auSgclöfet,  gut  brefftrt ,  gehörig  gefallen,  unb  in  eine 
föaine  ober  (Safferolle  mit  einem  €tücf  33utter  gegeben.  £crnadj 
febält  man  frifdje  Kartoffeln  ober  Trüffeln,  fdjnetbet  ftc  31t  feineu 
Blattern,  gibt  fte  gu  ben  £>üljnern,  unb  lagt  alles  jufammeu  jus 
gebeeft  bünften.  jjulefct  [täubt  man  ein  wenig  SRcljl  barauf,  gibt 
ein  ©laö  SCöcin  baju,  unb  la&t  fie  jufammen  fo<$en,  bis  bie  $ft$s 
ner  weid)  pnb.  ©obann  richtet  man  atfeö  nebft  ben  Trüffeln  jur 
Cafd  an. 

315.  ^itttge  &ü£tter  mit  tintt  &ta4>elbeerfatice. 

$Ran  pflücft  «Stachelbeeren  ab,  gibt  fie  nebft  einem  (Stütfdjcn 
93utter  in  eine  Dtatne,  gibt  rein  gefeufcte  $ü$nlein,  meiere  gut 
breffirt  finb  hinein,  unb  bünftet  fie  fammt  ben  (Stachelbeeren  meid}. 
3utefct  wirb  ein  ®la$  2öein  unb  ein  ©tücfdjen  3ucfer  baju  ge* 
geben,  wie  aud)  ber  ©aft  einer  Zitrone.  2Benn  alle«  gut  fcerfodjt 
ift,  richtet  man  e«  jur  Stafcl  an. 

316.  ®tb*dtnt  #«&ner. 

SDie  £ühuer  werben,  wie  bie  vorigen,  gefcufet  unb  jerglie* 
bert;  finb  fie  aber  nicht  gar  ju  ftein,  fo  muffen  *on  ben  hinteren 
Mügeln,  fo  wie  öon  ber  23ruft,  ^uet  Xtyik  gemalt  werben.  2Benn 
fie  eine  SOBctlc  im  (Balje  gelegen  finb,  feljrt  man  ein  ©tüdC  nach 
bem  anbern  im  SJccfyl  um,  taucht  e8  in  frifdjcS  SCßaffcr,  unb  be* 
ftreut  e$  fobanu  mit  fein  geriebener  ©emmel,  baeft  e8  refch  au« 
bem  Schmalge,  gibt  es  auf  bie  ©Rüffel,  beftreut  e«  mit  gebaefener 
grüner  Sßeterftlic,  unb  gibt  fie  warm  jur  Stafel. 

317.  ©eftiUte  unb  astfttfeldfie  $ü(tter. 

Scachbem  bie  §ü!jner  abgeftodjen  unb  troefen  gerupft  ftnb, 
löfet  mau  fie  auf  biefelbe  2lrt  au«,  wie  bie  alte  £enne  in  9h\ 
308,  macht  fcon  bem  SBmftfleifdj  eine  ftarce  nach  9fcr.  549,  fdrbt 
biefe  na«  belieben  mit  Krebsbutter         ober  mit  ©tfnat* 
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topfer  grün,  rityrt  tyn  mit  ein  ^aar  <£tern  ab,  unb  füllt  bic  £aüt 
mit  biefer  garce'ctn,  läftt  fobann  bic  £>ül)iter  in  einer  Söraifc  ober 
fouft  guten  gfeifdjfuppe  mit  ^Bürgeln  auöfodjen,  gibt  fie  anf  ge= 
bünftete  Champignon«,  ober  auf  eine  23utterfaucc  mit  jtrebsfdjtoep 
fein  unb  ©pargel,  richtet  bicfcS  at«  ©arntrung  jterlidj  |cmm, 
legt  bic  $u$ntf  in  bie  Witte,  unb  gibt  fie  fo  3ur  £afel. 

* 

318,  &üf>mt  &iüitt,  vbet  k  la  3>öu^ut 

2Beun  bie  §ül)ucr  nodj  utd^t  grojj  finb,  jerfdjneibct  man  fie 
nur  jttt  ©Gifte,  fallet  fic,  unb  fdjneibct  frifdjen  £fjtymian,  93cr= 
tram,  ©afttifum  unb  ©eranium,  gibt  fein  gcfdjnittcne  Zitronen* 
fäaleu  ba$u,  reibt  jebe  §atfte  mit  biefeu  Krautern  ein,  gic&t  gute« 
-  $Pro\>encev*£)el  barüber,  unb  laftt  e«  eine  Sßeite  fo  fteljen.  33or 
bem  $lnrid)tcn  bratet  man  c8  fetyr  fd^nctC  auf  beiben  ©eiten  auf 
bein  9tofte,  gibt  e$  auf  bie  <5d)üffcl,  tropft  <£itronenfaft  barüber, 
unb  fefet  es  jur  $afel. 

319.  (StiUMe  &üi>ntt. 

äöeun  bic  £ml)ner  reinüdj  gepufct  finb,  $erfd)uetbct  man  fic 
in  bier  S^^cile,  fallet  unb  pfeffert  fie.  ©obanu  nimmt  man  ^eter* 
fUienfraut,  3^^/  ©djalotten  unb  fiimonicnfdjaten,  fdjneibct  alle« 
biefes  redjt  fein,  reibt  bic  §üt)ner  bamit  ein,  legt  fic  auf  eine 
<©d)üffel,  unb  gieftt  gute«  $rofceuccr=£5eI  bariibcr.  3n  biefem  3^ 
ftanbc  Heiben  fic  eine  Sßetfe;  bann  beftreut  man  fic  mit  geriebener 
©emmet,  legt  fic  auf  ben  SRoft,  unb  bratet  fte  auf  beiben  ©citen 
braunlid).  hierauf  mad)t  man  eine  furje  braunlidjc  ©aucc,  gibt 
t»on  bem  oben  genannten  itraut  unb  ton  ben  3">iebeln  ©tnige« 
hinein,  briieft  fitmontenfaft  barauf,  läfct  ftc  auffoc^cn,  richtet  ftc 
auf  einer  6dn"iffel  an,  unb  legt  bic  §üljner  barauf.  ' 

320.  $t$tter  in  ©fftfl  ah&iotten. 

9tacfybem  bic  §üljuer  gepult,  unb  in  raer  Steile  gertegt  finb, 
ttjerben  fic  auf  bic  näinUdje  %tl,  »k  baö  fiammfteifdj  nad)  9ßr. 
269  mit  gutem  SSctnefftg,  mit  3toiebetu  unb  93cterfilicnfraut  ab« 
gefeiten,  julefct  »ieber  mit  feinem  ^etcrfiltenfraut  beftreut,  unb 
jur  Safel  gegeben. 
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321.  Sisegetfflt  £rebdfritbit<|>ett. 

ÜJlan  nimmt  fd)5ne  £iu)nd)en,  rupft  fte  trocfcn,  fdjneibet  fic 
beim  Sttücfen  auf,  unb  lofet  bic  £aut  \>on  beu  £>ü§ud}cn  ganj 
fubtU  ab,  bamit  man  fic  uidjt  jerreifjt.  £)ic  €>djenfel  unb  glügel 
fönnen  aber  in  ber  §aut  Metben,  unb  nur  beim  legten  ©liebe 
abgelofct  toerben.  33on  bem  Söruftflcifclje  madjt  man  eine  garce 
mit  mehreren  jtreböf  Zweifeln  baruntcr;  man  gibt  aud)  ftatt  bc$ 
gercoljultdjen  Eingerührten  ein  5Trcb$fd)5tteI  unb  ein  gute«  6tücf 
Jtreböbutter  barunter;  bann  füllet  man  bie  ftarce  nueber  in  bic 
Smtyndjen  ein,  neiget  biefe  auf  bem  Würfen  gut  uifammen,  beim 
.fragen  binbet  mau  fic  mit  einem  23inbfaben,  unb  gibt  ifjncu 
toieber  bic  gehörige  ^orm.  $)ic  güjjc  unb  glüget  richtet  man  in 
porige  £)rbnung;  bann  gibt  man  fic  in  eine  Gafferollc  ober 
föaine,  unb  eine  gute  gtctfdjfuwe  barauf;  man  läjjt  fic  weidj 
fodjeu,  unb  gibt  bann  ein  (Stücfdjen  törebsbutter,  in  ab= 
gebrüeft,  baran,  ein  toeuig  guten  füfeen  ittaljm  unb  ctlidje  Heine 
Champignons,  gehörig  <5at$  unb  2ftuöfatcublütl)c ,  lajjt  eg  ju= 
fammen  fccrfodjen,  rietet  bic  §ül)n<$en  auf  bic  gehörige  (Bc^üffct, 
tljut  bic  (Sauce  barüber,  nub  gibt  e3  utr  Stafet.  9ttan  mufj  aber 
niebt  fcergeffen,  bic  ^ldtr>c  unb  Söinbfabcn  nttoor  bauon  tr-eg^u- 
netymeu. 

322.  qSapttita  *  %äubtln. 

SDiefc  werben  lote  bic  fcorljcr  gemotteten  3toicl&ctyänbeln  gc* 
pufct,  jerglicbert,  mit  8alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  mit  3nuebel 
unb  33uttcr  gebünftet;  sulefct,  wenn  bic  ©aucc  furg  eingefoc^t  tft, 
wirb  eine  gute  sJPiefjerfanfe  fein  ^u  $utt?cr  gcftojjcue  ^aperifa  baju 
gegeben,  nod)  ein  wenig  bamit  ucrfodjt  unb  mit  aufgefdjnittcuen 
Zitronen  nur  SLafct  angerichtet. 

■ 

323.  Sistig*  $üf>ti$ett  mit  Rmthtlu,  ttadj 

tüvti)d)et  Sfrt. 

man  nimmt  \ricr  iunge  §iil)nd)en  toon  mittlerer  ©rofie,  jmfet 
fic  rein,  unb  aergtiebert  jebeS  berfelben  auf  ad&t  Steile,  namlicb 
in  groei  toorbere,  jwei  Wintere  SBügcl,  bic  Söruft  gcfpalten,  Ocüctcn 
unb  (Stoßbein  aud)  $ett§eüt,  beftreut  biefelben,  wenn  fic  rein  ge= 
toafcfcett  unb  triebet  abgettoefnet  finb,  gut  mit  @al$  unb  $feffcr, 
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gibt  ein  23iertelpfunb  Söutter  in  eine  Eafferotfe,  unb  vier  gang 
Hein  gefd)ntttcne  3n?tcl3ctn  bagu,  la^t  bie  3nriebeln  in  ber  23utter 
ein  »enig  gelblich  »erben,  gibt  bie  £üljnlem  barauf,  unb  lafjt 
biefeS  gufarnnten  eine  Ijalbc  ©tunbe  augebeeft  unter  öfterem  ?tuf< 
fdjtiringen  roften;  bann  gibt  man  ein  l)albe$  ©cibel  ftleifdjfuppe 
barauf,  lafjt  es  uod)  eine  SSiertetftunbc  jugebeett  bampfen,  unb 
gibt  es  bann  fammt  ber  barauf  befinbltdjen  ©utter  fel)r  J)etfe  jur 
Saf  el. 

324.  Sange  $sifenet  mit  faurem  Mahnt. 

SDiefe  »erben,  gleich  ben  Dorljergeljenbcn,  gcrgliebcrt,  gefallen, 
ein  »enig  mit  2ftefyl  beftäubt,  bann  mit  einem  23iertelpfunb  Söutter 
aufgefegt,  jugebeeft,  ganj  gelb  geröftet,  unb  $ule£t  ein  €>eibel 
faurcr  ?ta^m  barauf  gegeben,  nebft  ein  paar  fein  gefyacften  ©ar= 
bellen,  bann  jugebeeft,  uod)  eine  sJ5iertelftunbe  gefönt,  unb  banu 
jur  STafcl  gegeben,  9lnftatt  ber  (Sarbellen  fann  man  aud)  bei 
Ermangelung  berfetben,  et»a$  bei  a^nlidjen  Reifen  ®cbräucr> 
lu$e8  nehmen. 

'   d)  Son  ben  Sauben. 

325.  Sauben  gefüllt  unb  gebraten. 

Sftadjbem  bie  Sauben  troefen  gerupft,  aufgenommen,  unb  auf 
ber  23ruft  ber  Sange  -  nacr)  Untergriffen  finb,  fo  roirb  atsbann  gu 
bicr  Sauben  »/i  ^funb  Butter  mit  fünf  Eiern  abgetrieben,  fieber 
unb  5Jlagen  fein  barunter  gefc^nitten,  unb  nebft  ©atj,  grüner 
Sßeterfilic  unb  ©djnttttaudj,  ein  roenig  gute  üftildj  ober  füfjcr9ftaV)m, 
unb  geriebene  j»ei  ^reujer* ©emmein  r)in$u  gegeben.  9Jcit  btefer 
Waffe,  »enn  fie  gut  fcermifdjt  ift,  »erben  bie  \>ier  Sauben  gefüllt, 
gut  beim  fragen  tterbunben,  am  Spiele  gebraten,  mit  Butter  be= 
tropft,  unb  im  ©afte  jur  Safel  gegeben.    -  * 

326.  Sauben  mit  Wa$Qut  gefüllt  unb  gebünftet. 

flftan  macfyt  ein  gutes  Ragout  r»on  $rie8,  Euter  unb  Eljam* 
ptguons  nadj  9tr.  552,  »erbiubet  es  mit  etlichen  Eierbottern,  unb 
füllet  es  in  bie  Sauben,  uadjbem  biefe  gepufct  unb  Untergriffen 
fhib,  auf  bie  n&mll^e  8lrt,  »te  bei  ben  *orgemeU>eten  er»ä$nt 
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worben.  Sttan  fefet  Ijcrnadj  einen  Stiegel  mit  einem  ©tuet  ©utter 
auf  Jtoljlen,  legt  bie  Stauben  barem,  gibt  Hein  gef^nUtene  ßtmo* 
nienfd)alen  nebft  Satj  unb  Pfeffer  baju,  lafet  e$  bünften,  ftäubt 
nur  ein  wenig  SRc^l  barauf,  madjt  mit  SBetn  unb  gleifcbfu^e 
eine  gang  für  je  ©auce  barauf,  unb  wenn  fie  fytulangüd)  gebünftet 
finb,  gibt  man  fie  gur  Safcl. 

«  .  '* 

327.  Sauben  in  93lut  gebünftet  mit  «einen 

3n>iebe(n. 

3Mefe  Rauben  werben  auf  bie  nämlidje  5lrt  zubereitet,  rote 
bie  £ül)ner  in  9er.  311  betrieben  finb,  nur  bafe  man  befonber* 
eine  §anb  t>oII  f leine  ^wiebeln  rein  gepult,  in  ©utter  mit  einem 
fleinen  ©tücf  .ßueter  n>cic^  bünftet,  foldjc  fobann  $u  ben  Sauben 
in  bie  <5ance  legt,  unb  bie  Sauben  beim  2lnri$ten  baniit  garuirt. 

328.  @ef»tcfte  Sattbett  mit  SKacfujotberbeeren  §tt  \ 

t>ün)tcn. 

SDie  Stauben  werben  gerupft  unb  ftammirt,  ^cruad)  au8gc= 
nommeu  unb  cingefaljen,  mit  geftofjencu  helfen  unb  mit  Pfeffer 
gewürzt,  unb  auf  ber  ©ruft  fdjöu  auäjjefpicft.  ^ernadj  gibt  man 
etliche  <5d)iüfecl  ©petf  in  eine  9tainc  ober  in  eine  Gafferolle,  gibt 
bie  Stauben  barauf,  eine  f leine  §anb\>oU  2öad>l)olberbeeren  baju, 
unb  lagt  bie  Stauben  bamit  bfinfteu,  biö  fic  roeict)  finb;  gulefot  gibt 
man  öfter  gleijdjfuppe  barauf,  unb  ein  wenig  geriebene  fdjwarje 
Srobrinbe.  Söenu  alles  gut  t>erfod)t  ift,  ridjtet  man  bie  Sauben 
auf  bie  ©djüffel,  feilet  bie  ©auce  barüber,  unb  gibt  fie  jur 
Safet  ■  • 

- 

329.  3unge  Sauben  mit  SSetn. 

SRan  £ufct  bie  Sauben  gehörig,  unb  überbratet  fic  ein  wenig 
am  ©piepe,  ©inb  fie  $alb  gebraten,  fo  nimmt  man  fie  ab,  jer* 
gltebert  fie  gehörig,  gibt  fie  fogteid)  auf  eine  mit  ©nttcr  beftridjene 
©djüffel,  giefjt  rotten  SSein  mit  3ucfer  barauf,  wie  aueb  ein  wenig 
Gitronenfaft,  unb  ftreuet  feine  ©emmelbröfeln  barüber,  lafjt  fie 
fobann  eine  t)albe  ©tunbe  in  einer  loarmcn  dttyxc,  ober  in  einem  .  ■ 
Eacfofcn  focä&cu,  unb  gibt  fie  mit  fein  gefdjnittenen  (Sitronenf  dualen 
jur  Safel. 
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330.  ©ebratene  junge  ©änfe  vbtv  (Snten  mit 

SXReerretttö. 

9kchbem  bie  ©anfe  ober  (Sitten  geipufct,  unb  ftüfee,  Slügel 
uub  fragen  batoou  abgenommen  finb,  »erben  fte  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  eingerieben,  unb  am  Spiele  gebraten,  auch  öfter  mit  ©utter 
betropft;  inbeffen  macht  man  einen  9Jianbclfrecu  nach  9fr.  143, 
gibt  biefen  auf  bie  ©chüffel,  unb  ba$  ©ebratene  barauf.  Sunge 
©dnfe  fönnen  aud),  wie  n?tlbe  bitten  nach  9k.  335  zugerichtet 
to erben. 

331.  mnQtpMette  ©nnfe. 

3Han  nimmt  gute  fette  <55dnfc,  pufeet  fie  rein,  unb  foattet  jebe 
in  ber  Glitte  toon  einanber.  3u  fech«  ©dnfen  nimmt  man  1  uTtaf? 
©at^  unb  6  ßotlj  ©alpetcr,  mifdjt  e$  gut  unter  einanber  mit  ein 
paar  §anbe  &oH  geftofjener  Söachholberbceren ,  auch  zwei  £oth 
©chwtnbenrorner,  ober  Gorianbcr;  auch  nimmt  man,  wenn  man  e$ 
^at,  eine  §anb  voll  riechenber  STvauter,  als  ^tjmian,  Safiltfum  ic. 
barunter.  Senn  bie  ©anfe  rein  auögewafcfyen  finb,  fo  reibt  man 
}ebe  halbe  mit  ©atycter  unb  ben  übrigen  ©adjen  ein,  unb  rietet 
fie  gut  unb  feft  in  ein  g&föcn  ober  in  einen  ©chraubenfnbel 
ein.  Söenn  fte  ttier  SBodjen  eingemacht  finb,  fo  fann  man  fie 
rauhem  ober  fochen,  unb  auf  baß  ©emüfc  legen. 

332.  ©ine  ©anöleter. 

Sftau  nimmt  eine  fchöne  ©anöleber,  befteeft  biefe  mit  einigen 
©croiir jnagetn ,  gibt  ©peef  in  eine  GafferoHc,  auch  tint  ^ÄTlb 
tooü  Druffel  baju,  legt  bie  ßeber  barauf,  bebeeft  fie  auch  Don  oben 
mit  ©pect,  unb  gibt  oben  uub  unten  eine  ©litt  IjUtgu,  unb  la&t 
fie  bünften.  Qann  macht  man  eine  gute  braune  ©auce,  mit  einem 
©tücfchen  Querer  unb  einem  Söffet  sott  gett  unb  9Kef)l,  läfet  cö 
faftanienbraun  werben,  gibt  ben  (Saft  Don  ber  ßeber  nebft  bem 
einer  (Sittone  baju,  tafjt  es  gufammen  gut  berfochen,  gibt  bie 
außgefühtte  Seber  auf  bie  ©d)üffcl,  unb  bie  (Sauce  barüber,  wo« 
t>on  aber  ber  ©peef  unb  bie  ©ewürjnagel  wegfommen  muffen; 
bie  Trüffeln  aber  fönnen  babei  bleiben,  unb  mit  gur  Slafel  gc* 
geben  werben. 
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333.  <$tttt  dtatttfeber  auf  eine  attbere  3lrt. 

$Kan  nimmt  eine  ©anöleber,  fetyneibet  fte  gu  tfftefferrücfen 
bieten  Scbuifccn  anf,  faljet  unb  beftreut  fie  mit  SKußfatenbtütlje, 
fein  gefdjnitteuen  (Sitronenfdjalen  nnb  feinen  Semmelbröfeln,  be* 
ftrel^t  eine  flache  edjüffel  gut  mit  Sutter,  gibt  bie  fieberf^nifce 
ganj  einfach  barauf,  lägt  ben  Saft  einer  Zitrone  baranf  tropfen, 
unb  fteÜct  bie  ©cfyüffet  eine  tyalbe  SBiertelftunbe  in  einen  nid)t  ju 
Ijeifjen  Ofen ,  ober  gibt  unten  unb  oben  Wxxt  ^ingu.  2öenn  e« . 
ein  toentg  aufgefocfyt  Ijat,  gibt,  man  es  jur  Stafel. 


«Bernte  ^Lbtl^riltttig. 
»cm  willen  ©effäget* 

4 

x   


334.  müht  &nttn,  gefpkft  unb  Qtbtaten. 

$)ie  Silben  (Srnten,  toenn  fte  fdjon  einige  Xage  in  ©fflg  ge= 
beijt  roorben,  fiub  ^tergu  am  tauglichen.  Sie  werben  auf  ber 
93ruft  orbentlid)  in  vier  ober  fedjö  SRct^cn  n>ed)feln?eife  mit  Spctf 
unb  ßimonienfd&alen  gefpieft,  gefar$cn  unb  gepfeffert,  Dann  in 
ber  fööl)re  ober  am  Spiefje  gebraten ,  jnit  $ta\)m  unb  (Sffig  be= 
tropft,  unb  mit  ber  Sauce,  h>elc§c  abgetropft  ift,  jur  Stafel 
gegeben. 

335.  milbe  <3tttett,  braun  *it>nu$tt. 

9tad)bem  bie  rotlbcn  Cfttten  gefaljen  unb  gepfeffert  finb,  n>er« 
ben  fie  auf  gleite  9lrt  ttrie  bie  Jtfc^otter  gebünftet,  mit  3ucfer 
braun  cingebrennt,  ober  und  man  Wldfl  barauf  ftauben,  fo  muß 
man  bie  Sauce  juttor  gang  cinfoc^en  laffen,  bis  bie  gwiebet  auf 
bem  ©oben  braun  ift;  fobaun  tt>irb  erft  SftefyC  barauf  geftäubt, 
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imb  3wiebetn  unb  Cgfflg  s  bogu .  getrau.  Sfotu,  .tarnt  au*  ftatt  be* 
orbiuären  GffigS  Söcrtram*  ober  .§imbeercffig  furj  einfodjen  laffen, 
unb  fo  mit  ber  Sauce  jur  Stafel  get>cn. 

330.  MebWbnet  ju  (raten. 

■«      i    ».•  •  ■  « 

SBenu  bic  SRebljüljncr  fauber  gepufct  unb  ausgenommen  finb, 
fallet  unb  pfeffert  man  fic,  f^neibet  eine  £>anb  groß  ganj  bünne 
Specffdjeibcn,  umbinbet  bie  ^ebl)ü^ner  mit  biefem  Specf,  biegt 
tljncu  glügcl  unb  güße  ein,  breffirt  fic  gut,  bratet  fic  fobann  am 
Spieße,  mit  S3uttcr  unb  ßimouienfaft  betropft,  unb  wenn  fic  aus* 
gebraten  finb,  tonnen  fie  mit  frifdjen  Simonien  $ur  £afel  gegeben 
werben,  Statt  bc$  (Sinbinbcnö  tarnt  man  bie  föebljüljner  aud) 
mit  feinem  Specf  fpiefen. 

» 

337.  <3$nepfen  jtt  braten. 

9)tan  rupft  unb  fCammirt  bie  Sdjnepfeu  fauber  ab,  unb  nimmt 
fie  au§  (cigentlid)  fotlen  fic  gar  nidjt,  trenn  e$  nidjt  bic  Ijodjfte 
üftotlj  erforbert,  ausgewogen  werben);  bann  müffen  fic  gut  gc* 
fallen  ut\b  gepfeffert,  orbentlidj  breffirt,  bie  güße  unb  glügel 
umgebogen,  fobann  ber  Sfytabel  beim  regten  glügel  burdjge* 
ftoefieu,  unb  am  Spieß  gebraten  werben.  £5a8  innere  nimmt 
man  bis  auf  ben  Etagen  IjerauS,  welker  wegfommt,  baS  ahbere 
wirb  alles,  nämiief)  ©ebärme  unb  fieber,  nebft  3wiebeln  unb 
Simonienfc&alcu,  Hein  jufammeugefyacft,  .ein  wenig  Semmelbros 
fein  mit  83ntter  in  einem  Siegel  geröftet,  unb  baS  ^lleinge^acfte, 
wie  au*  ein  wenig  2öein  unb  ßimonienfaft,  unb  ein  wenig  Safy 
unb  ©ewür$nagelu  baju  gegeben,  tiefes  wirb  fnrj  eingelocht, 
etUdje  bünne  Semmelfd)itit$eln  in  Sdjmal$  auSgcbacfcn,  in  Söein 
eingetaucht,  auf  bie  Sdjüffel  geregt,  ber  Sd?nepfeufotl)  löffelmeifc 
barauf  gelegt,  unb  mit  ben  gebratenen  Sdjuepfcn  $ur  Sa'fcl 
gegeben.  •  *  r 

.  .  .  *■ 

338.  ftebfenftner  mit  <&atmi 

SDic  9teb^ül)ner  werben  gepufet,  gefptdt  unb  gebraten,  bann 
wirb  ber  jtopf  fammt  bem  §alfc  abgenommen,  ferner  wirb  ber 
Sftücfgrat  fammt  bem  Stoßbein  gan$  bcljutfam  abgctßft,  bamit  baS 
§uljn  toon  com  gau$  bleibt,  ber  ©rat  unb  Stoß  wirb  mit  einigen 

tu  Somali  gebaefenen  Semmclfdjntfeeln  in  einem  Dörfer  fein 

•  ••         i  .....  •  ..  . ...  ^  ...» . 
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gefto&en,  in  eine  9^ainc  gegeben,  mit  bem  jBratfaft  vom  Qtttyi, 
nebft  einem  ©las  rotten  2öein  unb  einem  ©tücfcfycn  Söutter  gut 
verfocht;  bann  wirb  er  buvd)  ein  ©ieb  gcftrtdjen,  auf  t>ic  ©puffet 
angerichtet,  bie  SR:cbt)ür)ncr  barauf,  ber  jtopf  fammt  bem  fragen 
wirb  wieber  auf  bie  öruft  gefteett,  uub  ber  Staub  ber  ©Rüffel 
wirb  mit  (Srouton,  ba3  ift,  mit  $terltdj  gefebnittenen,  gebaefenen 
©emmetfebnifcetn  belegt,  unb  nebft  aufgefänittenen  Zitronen  *ur 
Stafel  gebraut. 

330.  &\ne  ZaUni  tum  mbkn^netn  rtttf  eine 

anbete  &tt. 

9J?an  nimmt  9lebl)ü^ner  f o  viel  man  brauet,  pufct  unb  fpieft 
fte  gefjorig,  gibt  ftc  nebft  einigen  ©tücfen  ©peef  unb  ein  paar 
©cfjnifccfjen  ©d)infcn  in  eine  Gaffcrolle,  gibt  ein  ®(a8  2Bein  unb 
einen  fioffel  voll  braune  ©uppe  barauf,  unb  laßt  in  biefem  ©übe 
mit  einer  gan$en  Riebet  /  mit  ein  paar  (Sewürjuägeln  befteeft, 
bie  ftebbüfmer  foct)eu,  biß  fie  weid)  finb.  2)ann  nimmt  man  bie 
D^ebfjüfyner  au$  bem  ©übe,  unb  feilet  biejen  ©ub  in  eine  anbere 
Gafferofte,  gibt  eine  £anb  üotf  fein  gefcfjnitteneu  ^eterftlienfraute« 
nebft  Gfyampignonö  unb  ein  wenig  ©emmetbr&feln  ba$u.  SDiefe« 
lafct  man  sufammen  fur$  einfodjen,  gibt  e«  bann  in  eine  ©Rüffel, 
bie  3eeW}ul)ner  barauf,  unb  fo  gur  £afet.  .  :- 

340.  <&<fynepUn  auf  ®almt 

9tad)beut  bie  ©d)nepfen  fauber  gepufet,  auf  ber  Söruft  gefpieft, 
unb  tm  ©afte  gebraten  finb ,  wirb  bie  gange  S3ruft  unb  bie  un* 
tern  SÖügct  fef)ön  abgelöfet;  ba8  SDorbefe  fcon  ben  glügetn,  ber 
^tiefen  unb  ber  gange  gittere  $l)eil  wirb  alles  im  SttÖrfer  flein 
gufammengefröfjen ;  unb  gebaefene  ©cmmelfc^ni^eln  barunter  ge* 
geben;  fobann  focf)t  man  biefeö  in  rotljen  28ein,  mit  etwas  gleifcb* 
©uppe  fcermifdjt,  unb  treibt  eö  burdf  ein  ©ieb,  bamit  baö  33eiu* 
wer!  bavon  fommt,  focf)t  ben  itotfj,  wie  öorfyin  gemetbet,  unb 
gibt  audj  biefe«  SDurcfjpafflrte  barunter,  tafjt  es  gu|ammeu  mit 
einem  ©tücfen  äuefer  auffoeben,  gibt  btefc  <3almi  auf  bie 
©Rüffel ,  unb  bie  SBruft  unb  Süget  barauf.  s3>ean  fann  aue$  bie 
©puffet  an'  ber  ©eitc  tyerum  mit  gebaefenen  SJcanbeht  gieren, 
Welche  auf  fotgenbe  3lrt  gemalt  werben.  3ttan  nimmt  etUdjc 
2Kanbeln,  febwetfet  unb  ftößt  ftc  mit  einem  ©tücfe§eu  3utfer  red)t 
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fein;  bo^u  fommt  ein  wenig  Sutter,  ein  ganjefi  unb  fo  biel 
2ftel)l,  ba&  e$  einen  feften  Steig  gibt,  weld)en  man  einen  Keffer* 
rürfen  bic!  auswalzt.  2Ran  flicht  tyn  fobann  mit  einem  SÄanbel* 
mobett  aus,  bdeft  fie  bräunlich  au«  bem  ©djmafye,  befteeft  bie 
Salmi  bamit,  unb  gibt  c8  gut  $afel.  SDcr  ©djuepfenfopf  wirb 
mit  ber  <5pifcc  beS  <5d)nabel$  *>on  sorn  in  bie  S3ru[t  gefteeft. 

341.  £rammet6*d<jel  gebraten. 

SKac&bem  bie  Söget  gerupft  finb,  werben  bie  gü&e  unb  glügel 
umgebogen,  eingefallen,  an  ben  6pie&  geftetft,  mit  ©littet  Betropft, 
unb  fd;nctC  gebraten.  <Sf)c  jelbe  fertig  finb,  derben  ftc  mit  feinen 
©cmmelbröfeln  beftreut,  nod)  ein  wenig  überbraten,  unb  jur  £afel 
gegeben,  ©ie  werben  audj  auf  eine  anbere  $lrt  gebraten;  man 
binbet  fie  namlid)  mit  feinem  ©peef  ein,  gibt  fie  in  eine  fladje 
Bratpfanne,  mit  etwas  gangen  2Bad)l)olberbeercn  unb  ein  wenig 
3u8=<5uppe  auf  ben  Soben,  legt  bie  Sögel  barauf,  unb  lafet  ftc 
i  in  ber  ftö^re  braten. 

342.  Giften  ftafnn  |tt  (raten. 

tiefer  wirb  gut  cingefaljen  unb  gepfeffert,  mit  Sutter  unb 
ßimonienfaft  betropft,  unb  naebbem  er  in  ©aft  gebraten  ift,  wirb 
er  auf  bie  Stafet  gegeben.  2Bem  e«  beliebt,  ber  fann  il)n  aud)  in 
<Spccf  einbinben  ober  fpiefen. 

343.  &rammet$»dael  mit  ftatee  itt  Rapfeln. 

$Ran  nimmt  bie  Sögel,  rupft  unb  pufet  fte  rein,  fdjneibet 
iebem  Sögel  ben  SRucfcn  auf,  nimmt  alle«  inwenbige  (Gerippe,  bi$ 
auf  bie  Sruft  tyerau*,  unb  gibt  in  bie  übrige  §aut  Hein  geföniU 
tenen  ©pect  unb6$infen  hinein,  £erna<$  uimmt  man  bie  Sögel* 
leber  nebft  einigen  ®eflügclleberdjen,  madjt  ba&on  eine  garce,  uimmt 
ein  Rapier,  mad)t  lauter  !leine  gleid)  runbe  Jtapfeln  (Scdjerlein) 
barauä,  beftreidjt  jebe«  berfelben  mit  ^ro\>encer=Oel,  gibt  in  }ebc$ 
einen  Söffet  tootl  garce  unb  bie  eingefüllten  Sögel  barauf,  bei 
welken  bie  Sruft  auswenbig  fommen  mujj,  überlegt  {eben  Sögel 
mit  einem  (Sdjnifedjen  @pecf,  fteUt  e$  tu  eine  nic^t  gu  fyeifee  fööljre, 
lä§t  e$  braten,  madjt  toou  bem  übrigen  (Gerippe  unb  ©ebärme  eine 
braune  Sauce,  gibt.au  jebem  Sögel  einen  Söffet  t>ott,  unb  fo  jur 
$afel. 

»  •  »  ... 
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344.  <$ine  junge  SSlttbtnnt  gn  braten. 

2Kan  pufct  unb  fpicft  biefelbe  toie  föebfyüljner ,  fallet  unb  * 
»ürjct  fic  mit  ©cnniranägeln  unb  Pfeffer  ein,  bratet  fie  gan$  im 
©afte,  betropft  fie  efter  mit  Butt«  unb  Gttronenfaft,  unb  gibt  fic 
jur  Safcl 

345.  (guten  alten  ^trfbrtfm  311  tochen 

rupft  unb  flammirt  benfelbcn,  nriföt  ifju  mit  einem 
Sudje  rein  ab,  fäneibet  it)n  am  ftücfen  auf,  lagt  bie  beibeu  glü* 
gel,  bie  Unteren  ©djcnfcl,  ben  fragen  unb  ben  tfopf  an  ber 
£aut;  baö  Uebrigc,  bie  Sruft  mit  allem  anberen  (Bcrippe,  bie 
©ebeine  nimmt  man  auö  ber  ©ruft,  fcfyncibet  ba8  an  bcrfelbeu 
Beftnblicfye  gleifdj  ab,  unb  gibt  ein  Ijalbcs  Sßfunb  ©peef  ba3U, 
fetyneibet  biefes  nebft  grret  fiotl)  ©arbellen  311  einer  garce  jufamincn, 
vermengt  fte  audj  mit  feinen  Gitronenfdjalen  unb  ©Kalotten,  fallet 
unb  nntrjet  fie  mit  einigen  geftogenen  ©ettnirjnägeln,  gibt  biefe 
"Jarce  nueber  in  bie  leere  £aut,  ben  Sötrffjafjn  hinein,  unb  n%t 
fte  gut  $ufammen;  oon  außen  biubet  man  tyit  lieber  in  ©peef 
ein,  bratet  tyn  mit  ein  toeuig  guter  3u8*©uppe  in  einer  S3rat* 
Pfanne,  unb  toenbet  iljn  öfter  um.  93on  ben  übrigen  Seinen  foc$t 
man  eine  gute  ©uppe,  unb  lagt  fie  biö  $ur  ©lac6  einfoetyen.  Seim 
3lnrid)ten  nrirb  ber  ©peef  abgenommen,  bie  Sratfauce  mit  ber 

®lac6  barüber,  unb  $ur  Stafet  gegeben. 

■  • 

340.  (gtnen  2fuerb<tfm  %u  foc$en. 

3ft  ber  ftuetW"  alt,  tote  e«  gemeiniglich  ber  gaU  ift,  fo 
rupft  unb  pufct  man  benfelben  rein,  nimmt  iljn  au«,  unb  I5fet 
ü)m  baö  SBruftbein  ab.  SDaun  nimmt  man  etwa«  bief  gefönttte* 
neu  ©pect,  fallet  unb  toenbet  i()n  in  geftogenen  ©ewürgnagcln, 
Pfeffer,  fein  geriebenen  gebörrten  Kräutern,  als  $fjt)mian  unb 
Safilifum,  um,  fpicft  ben  Sluerljafyn  auf  ber  Söruft,  ober  gieljt  nur 
biefen  ©peef  ring«  fyerutn  burd),  giegt  bann  ein  n>enig  SGBeineffig 
unb  ein  ©las  2öein  barauf,  unb  lägt  it)n  in  biefer  ^ttarinabe, 
gut  $ugebccft,  über  9fad)t  liegen;  ben  anbern  £ag  fann  man  iljn 
am  ©piege  braten,  ober  in  einer  GafferoHe  mit  ftett  unb  3nue= 
beln ,  unb  lagt  ifnt  mit  ber  barin  befhibli<$en  ©auce  tteidj  büiu 
ften.   3ulefct  fann  man  biefe  ©auce  furj  einlösen  (äffen,  beim 


> 
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N. 

$nric$tcn  barüfcer  geben,  imb  jut  $afel  ftetten.  Hudj  fann  man 
.  eine  jtapernfauce  nad)  ftro.  123  barüber  geben. 

M  * 

347.  J&afettpfctter  auf  Ragout. 

*  *  *  * 

9tad)bem  bie  £ül)ner  gepufct  unb  ausgenommen  finb,  werben 
fie  üou  fcorn  über  bte  ganje  Sßmft  aufgefcfynitten,  nadj  ber  g-lad)e 
auGelnanber  gebrüeft,  gleid)  einem  Jpafen  formirt,  unb  ifynen  bie 
toorberen  33ügel,  fo  wie  bev  £al8,  ber  Jtopf  unb  bie  güfje  abgc* 
fdjnitten,  man  tyitft  fic  Ijierauf  mit  feinem  ©petf,  gleidj  einem 
£afcn,  ftctft  fie  an  ben  ©pieft,  unb  betropft  fte  wit  23uttcr  unb 
ßtmonienfaft.  $>a$  glügclfleifd) ,  bie  ßeber  unb  ber  Waejen,  aud) 
Jtalb§=$rie8  unb  etliche  Champignon«  »erben  fein  gewürfelt  $u= 
fammen  gcfd)iütten,  unb  batton  ein  Ragout  nad)  Jlx.  552  gemalt, 
fotd)cö  mit  Simonicnfaft  unb  etlichen  (Sierbottern  fricaffirt,  unb  auf 
bie  ©djüffel  gegeben;  bie  gebratenen  #ü1)ner  werben  barauf  gc= 
legt,  unb  fo  jur  STafet  gegeben. 

•  .  -.  -  » 

348.  (gine  feftr  tofifpiettge  falte  <§pfi{e  von  $afatt 

ober  Wevfyüfynttn. 

*  •  »  •  .    *  • 

9ttan  bratet  Junge  gafanen  ober  9leb^ü^ner  in  ©aft,  nimmt 

bann  bie  SBruft,  unb  fd)neibet  lauter  gleite,  bünne  ©dnüfce  ba* 

t>on,  einen  £l)aler  grojj;  fod)t  bann  ein  93icrtelpfimb  9ftei$  im 

2öaffcr  auf,  nur  fo  weid),  bafj  er  t>om  Söaffer  abgefeilt,  fiefc 

burd)  ein  £>aarficb  [treiben  laßt;  nimmt  biefen  burdjftridjenen 

-  föetS,  gibt  fo  tricl  Champagnerwein  barauf,  baj?  c8  einer  bieten 

©aucc  ctyulidj  ift,  gibt  auf  Zitronen  abgeriebenen  3ucfer  barein, 

ba&  cö  angenehm  fü%  ift,  au$  ben  (Saft  »on  einer  Gttrone.  SDann 

gibt  man  biefe  ©auce  auf  eine  fladje  ©Rüffel,  legt  bte  ©tuffe 

fdjnifcelu  f$ön  in  ber  Dfcunbe  aufelnanbcr  barauf,  jtert  c«  mit  fein 

gefd)nitteuen  blättern  son  einer  Zitrone,  unb  gibt  es,  fdjön  $ier- 

Ijcfy,  jur  £afel. 

•■  • 

349.  ®iite  gute  ®almi  von  mootfönepftn. 

3ttan  nimmt  9ftooSfd)ncpfen ,  fo  met  man  braucht,  pufct  fie, 
nimmt  ba$  3nnere  l)crauö,  unb  maetyt  batoou  ein  gewöhnliches 
©djnepf  enfotlj ,  wie  in  Mx.  337  befcfyrieben  ift.  SDic  ©c^nepfen 
werben  gefallen,  mit  helfen  gewußt  unb  in  ©aft  gebraten;  bann 
werben  fie  gergliebert,  bie  ©Teufel,  Jlügel  unb  Söügel  werben 


Digitized  by  Google 


Otlfh  g*t$eilung.   Eon  bett  ©emüfen.  121 

aB^elofet ,  fo  n?ie  audj  ber  fragen  fammt  bem  jtopfe.  Sßon  ben 
lüften  unb  bem  9tücfen  voirb  eine  ©almi  gemacht.  3Mcfeä  nrirb 
redjt  Hein  in  einem  Dörfer  mit  etlichen  gebaefenen  ©emmel= 
fcf>nifcctn  geftofjen,  nnb  bann  mit  rettyem  2öein  bief  jufammen« 
ejefoc^t.  SBenn  e$  fo  bie?  roie  etn^inb«fod)  ift,  fo  nrirb  es 
burd)  ein  §aarfieb  geftridjen,  bie  £alfte  auf  eine  <5d)üffel  gegeben, 
bann  bie  23ügel  toou  ©d)nepfen  fd)ö  u  barauf  gerietet ,  bafi  bie 
güjjc  unb  Jylügel  ganj  einwärts  femmen.  Ättf  biefc  Witte  legt 
man  gebaefene  <5emmelfd)uitten ,  unb  gibt  fcon  bem  gefodjtcn 
Sdjnepfcnfotlj  barauf.  (^anj  in  ber  Witte  fteeft  man  bie  Jträgen 
mit  ben  topfen,  fo  baj}  bie  ©djnäbel  jufammen  fommen ;  auf  biefc 
legt  man  nrieber  ©djnepfeufotl),  unb  gibt  bann  bie  anberc  §älfte 
»Ott  ber  ©almi  barüber.  SDeu  3tanb  ber  ©djüffel  belegt  man  mit 
lauter  gefdmitteuen  tteineu  ©palten  t>on  Zitronen,  unb  gibt  e$ 
$ur  Safel. 


  ?   ••     /        •  " 

•  i  • 

.  •  i  ■  • 

i 

«Ufte  £btl)eüMt0. 
SBon  freit  0>citiiifciK 

y}t  m.m  *<b  - ::  •  /: : r       -;  '^tj.'n        vAu  fom  rsttff 

m  .'«j   V...  K:  ■     '    •'•  ;:/)•:        j.rjfc*  J  b.-'  :::m>''l>  *)d  ni 

♦330.  ftäupel    <*er  tt>cf#c$  Äopffrmit  auf  gemeine 

5ltt 

2ßenn  es  grofte  fefte  ftöpfe  finb,  fo  fdjncibet  man  fie  in  act)t 
Sfjeile  r>on  einanber,  fdjneibet  ben  ©törj  bafcon  au«,  n>äfd)t  fie, 
fe^t  fie  mit  tyei&em  Sßaffcr  $u,  leint  fie  eine  2öcilc  fkben,  fettet 
fobanu  baä  erfte  2Baffcr  bar-ou  ab,  fpült  fie  nod)  einmal  ein 
wenig  mit  frifdjem  Söaffcr  ab,  brüefet  fie  gut  au«,  madjt  eine 
gelbe  ©inbrenn  fcon  ©uftet  ober  Jett  mit  einem  paar  &jjt?ffet  »off 
Sftel)l,  legt  baS  tfraut  t)inein,  gibt  eine  gute  gtelf<$*  ober  3uS= 
flippe  baretu,  unb  laßt  bamit  eine  fuqc  6aucc  einfotfum.  SBem 
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es  Beliebt,  ber  tonn  auc$  nodj  etoaö  Pfeffer  ober  Hümmel  nnb 
©al$  baju  geben. 

351.  «ti#t*  »taut,  gestiftet. 

§ier$u  njäfylt  man  ein  paar  fefte  jtöpfe;  fdjneibet  fic  in  ber 
5JMtte  oon  einanber,  ben  ©tör$  fyerau«,  fdjneibet  fobann  baß 
tfraut  re<$t  fein,  nne  gefebnittene  Rubeln,  unb  tljut  bie  biefen 
©tengel  baoon.  $)ann  fluttet  man  über  biefcS  Jtraut  ftcbenbcS 
Söaffer,  feilet  es  lieber  ab,  brüefet  es  gut  au$,  legt  in  einen 
bieget  ein  ©tütf  Butter  ober  ©djmalj,  etioaö  fein  gefdjnittenc 
3n>iebel ,  bann  baä  Jhaut  barauf,  bünftet  cd  eine  2öeile,  xü^rt 
e«  öfter  um,  ftaubt  einen  Söffet  doH  mtfl  barauf,  lagt  ei  cU 
n>a$  braunlid)  anlegen,  fluttet  fobann  auf  ben  23oben  ein  me* 
nig  gleifdtfuwe  mit  Söeiuefftg  öermifdjt,  unb  lagt  es  furj  ein- 
todjeu.  9Kan  tonn  aud)  uadj  2ötttfür  Pfeffer  unb  Hümmel  baju 
nehmen. 


352.  mn  flcfüflteS  uub  öeftttr|te$  28ctfcfr<titt. 

Sttan  ftebet  ben  tfrautfotf  roeict) ,  löfet  bie  SBIdttcx  ba&on  ab, 
unb  •  madjt  eine  gute  ÄalbSfarce  uadj  9fro.  547,  fyernadj  nimmt 
mau  eine  baju  paffenbe  (Saffcrolle,  fdjmiert  fie  gut  mit  Jett  au«, 
belegt  ben  Soben  berfelben  fomol)l,  alä  aud)  bie  ©eiten  mit  ben 
abgefodjten  tfrautblättern,  gibt  ftngerbicf  ßafbäfarce  barauf,  unb 
bann  füllet  man  bie  (SafferoUe  bi«  in  bie  #dlfte  mit  gut  au8ge= 
bünftetem  tfraut  nad)  ftro.  351,  bann  gibt  man  lieber  garce 
barauf,  unb  berft  eö  ton  o6en  lieber  mit tfrautbtättern  ju;  bie 
ftarce  mug  aber  mit  etlichen  (*iern  abgerührt  fct>u ,  el)e  man  fte 
in  bie  Gafferotie  füllet;  bann  gibt  man  fte  in  bie  Dtttyre,  ober  in 
einen  füllen  33acf ofen ,  unb  lägt  fic  eine  ©tunbe  fielen.  23eim 
Wnridjtcu  ftüqt  mau  fte  au«  ber  (Safferofle  auf  bie  ©djüffcl.  SBill 
man  fie  nod)  beffer  mad)cn,  fo  glacirt  man  e«  mit  3utfer  unb  gibt 
e«  fo  $ur  StafeX. 


£1 

JöeffM  geftttttffete*  »taut,  obet  aSirföfttfl. 

s^au  fiebet  ben  JtrautfoVf  ober  SBirfcfytng  gan$  in  gefallenem 
Söaffcr,  uttb  n>enn  er  n?eidj  ift,  feilet  man  ba$  Söaffcr  bat>on 
ab,  fpült  eö  ebeufo,  nne  im  fcorfyergeljenbcn,  mit  frifdjcm  SÖaffer 
ab,  unb  lagt  ba«  SCBaffer  lieber  gana  ablaufen.   3)ann  nimmt 
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man  tfalböfarce,  wie  In  <ttr.  547,  nac$  ©utbünfen  fo  feiet  man 
braucht,  rühret  barem  2  ober  3  Gier  ab,  ein  paar  Söffet  feott  fau« 
ren  ftafyn,  ba&  «  fo         ^b,  um  U)n  ftreißen  Su  Wimen; 
«etna*  nimmt  man  bie  ©puffet  p  beftreißt  fie  mit  Cutter  ober 
gett,  ftettt  ben  Ärauttotf  barauf,  ba&  ber  ©törj  auf  ben  »oben 
tommt,  unb  $ief)t  fobann  gan$  beluitfam  bie  ©tatter  auSeinanbcr, 
bamit:  man  Ü)n  ntd&t  gerbet.    9Kan  fingt  in  ber  ^itte  an, 
preist  jwifßen  iebe«  ©latt  garce,  unb  legt  e«  atlejeit  lieber  ge* 
I)örig  $ufammen.   3ft  man  ganj  bannt  fertig,  fo  weubet  mau  ben 
tfrautfopf  um,  unb  fu$t  befyutfam  ben  ©tauget  bafeon  Ijerau«  |tt 
löfen ,  of>ne  bafc  ber  £otf  jerbridjt.    Wan  behält  etwa«  Weniges 
ton  garce  aurücf,  feerbüuuet  U)n  me$r  mit  etwa«  faurem  9ta$m 
ober  guter  3H*6iiWef  gibt  e«  barüber,  unb  lafjt  c«  fobann  tu 
einer  uict)t  gar  ju  $ei&en  ttö&re-l  ober  2  ©tunben  lanfl 
3m  gälte  man  aber  feine  garce  nehmen  wollte,  fo  tonnte  man  . 
aud)  gute«  §ad>i«,  wie  in  9tr.  551,  nehmen. 

.  •  4  * 

®Ut  $ewiätlU*  &änptittimt  auf  *d*wtf*e 

5lrt. 

sffian  nimmt  bie  folgeren  ©latter  feon  einem  gut  abgelten 
großen  £raut$äiu>et,  gibt  fie  in  einen  Sotf,  unb  fluttet  nur  ein 
^eifce«  Söaffer  barüber;  ba«  innere  ober  bie  §erjetn  f Reibet  man 
mit  einem  SBUgemeffer  ganj  fein ,  gibt  in  eine  ftaine  ein  ©tu* 
d)eu  »ntter  ober  gute«  TOfd)6vf *gctt ,  unb  tafct  bamit  ba«  flau 
gefefcnittene  tfraut  bünften;  bann  gibt  man  eine  §anb  feott  ©em* 
melbrofeln  baju,  fd)lagt,  ba  e«  nod)  warm  ift,  ein  paar  ©ier  bar* 
ein,  fallet  e«,  unb  gibt  ein  wenig  <3Jhi«fatenbtüu)e  baui;  bann 
nimmt  man  bic  gtofreit  Btftter,  brütft  ba«  Söaffer  bafeon  gut  an«, 
unb  föneibet  ben  ganj  bieten  ©tauget  bafeou  ^erauö.   £)ann  breU 
tet  man  iebc«  ©tatt  auf,  nnb  gibt  feon  bem  angemaßten,  ge^aef* 
ten  tfraut  einen  Söffet  feott  barauf,  unb  fd)lagt  c«,  wie  ein  «mu» 
lett,  jufammeu.  SBenn  alte,  fo  feiet  man  nöu)ig  $at,  gefüllt  ftnb, 
'   fo  gibt  man  in  eine  flaße  ftaine  ober  ^afferoltc  ein  ©tütf  ®ut* 
ter,  legt  biefe«  gefüllte  tfraut  ganj  einfad)  l)incin,  gibt  eö  auf  bie 
©tut,  täfjt  c«  auf  beiben  ©eiten  gana  lißtbraun  angeben,  gibt 
bann  ein  ©tücfd)eu  3ucfer  unb  ein  wenig  gute  gteifdjfnppe,  ober 
l     an  Safttagen  eine  (*rbfenbrü$c  barauf,  I&ftt  e«  bamit  gut  »erfo* 
\     ßen,  unb  rietet  e«  mit  einer  gan*  furjen  ©auce  lux  fcafel  an. 
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355.  SSirfdrtttfl  mit  (Schalotten,  bxmn  gefrütttfet. 

>      ■  *  *  • .  . 

2Kan  fo$t  bcn  2£irfd)iug  gehörig  im  @algwaffer,  fpült  tyn 
lieber  in  friföcm  ©äff  er  ab,  brüeft  ü?n  fauber  au«,  löfet  bic 
gröfjten  ©tdngel  Ijcrau«,  unb  fdjueibet  if>tt  einige  3ftale  bureb; 
bann  je^t  man  einen  bieget  mit  gutem  Jett  auf,  nimmt  ein  paar 
^wiebeln,  Kalotten  unb  jtitob(au$,  febueibet  f ic  rec^t  fein,  unb 
lafit  fte  in  biefem  Jett  gang  gelblich  werben,  legt  fobann  ben  Söir« 
fdjing  barein,  bünftet  if)u  eine  £Beile,  ftäubt  ein  wenig  flttefyl  bagu, 
nimmt  audj  ba«  gehörige  <Salg  unb  Pfeffer ,  bann  fluttet  man 
etwa«  gute  Steift*,  ober  nodj  beffer,  3u«*<5uw>e  barauf,  ld§t  e« 
gang  furg  einfod&en,  unb  rietet  e«  gur  SLafel  an. 

336.  3ßBirfcf>imj  mit  Heid,  <mf  twtlf*e  Slrt. 

Sftan  nimmt  einige  jtöpfe  -  toon  fdjoncm  gelben  2öirfd)tng, 
fpaltct  fie  in  toter  $IjeÜe,  febneibet  ben  ©törg  Ijerau«,  überfiebet 
fie  m  ©algwaffer,  fpült  fie  mit  frifcfyem  Söaffer  ab,  unb  lagt  e« 
rein  ablaufen ;  bann  gibt  man  ein  wenig  gute«  Jett  unb  Jleifdj- 
futope  nebft  ©alg  unb  Pfeffer  in  einen  Stieget,  legt  ben  Söirfdjutg 
hinein,  ftreut  audj  eine  #anb  voll  gewafebenen  9tei«  barunter, 
beefet  e«  gu,  lägt  ben  2Birfd)ing  fo  lange  bünften,  bi«  ber  £Rci« 
fd)5n  aufgegangen  ift,  unb  fäljrt  fort,  öfter  nod)  gute  fette  Jfetfcb* 
ober  3u«s@uppe  barauf  gu  gießen.  S3or  bem  9lnrtd)ten  gibt  man 
no^t)  eine  §anb  »oll  geriebenen  sparmefantafc  bagu,  unb,  naebbem 
e«  no<§  ein  paar  Wlal  umgerührt  wirb,  rietet  man  es  gur  5ta* 
fei  an. 

357.  ÄPfjlraM,  auf  gemeine  «rt. 

'Jtadjbem  man  toom  Jtol)lrabt,  ber  eigentltcb  noeb  jung  fc^i 
mujj,  bie  <Sct)ate  abgelöfet  f>at,  fc^neibet  man  batoon  runbe,  Sttef* 
ferrütfen  biete  ©Reiben.  6inb  fie  nod;  gu  grofc,  fo  fetyneibet  man 
bicfelben  nod)  einmal  in  ber  SKitte,  ober  in  toter  Steile  toon  ein* 
anber,  unb  fefcet  fie  gehörig  mit  etwa«  ©atg  gu.  2öenn  fie  fo= 
bann  ein  wenig  gefotten  fyabeu,  fo  fd)üttet  man  ba«  SBaffer  ba= 
toon  ab,  unb  füllet,  um  biefe  nod)  beffer  gu  machen,  fte  mit  guter 
ftleifdjfutope  auf,  brennt  e«  fobann  mit  Jett  ober  einem  @tücfd)cu 
Butter  gang  gelblid)  ein;  bic  (sauce  babei  mu|  furg,  aber  etwa« 
bteflieb  fei>n.  3öenn  ba«  ®rünc  nod}  iung  ift,  fo  fann  e«  au$ 
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mit  gefocfy  werben.  Huf  bie  ndmlidje  Krt  fönuen  audj  fcorfdjeu 
gefodjt  werben. 

v  _  j  i 

358.  Äobltabi,  brau»  gefcüttfUt. 

9Kan  fd>dlet  bic  tfo^lrabi  gehörig ,  fäneibet  biefc  würftt*, 
ober  mau  fann  fic  au$  nad)  belieben  mit  einem  baju  beftimmten 
©ifen  auSftedjen,  gießt  fiebenbeö  2öaffer  barauf,  bamit  fic  beu 
ftdrffteu  ©eru#  Derliercn,  feilet  biefeg  wieber  abt  legt  gett  unb 
ein  <5tücf  ^ud'er  in  eineu  bieget,  laßt  eS  ganj  lidjtbraun  werben, 
gibt  bann  fcglcidi  bie  Jtoljlrabi  barcin,  bünftet  fie,  biö  fic  balb 
weid)  werben.  S3ei  öfterem  Umrühren  ftänbt  mau  fobauu  ein 
wenig  Sftcljl  barcin,  gibt  etwa«  glcifd^  ober  3uös^uppc  baju, 
laßt  fie  bamit  ctnfodjen,  faljt  fie  nur  mäßig,  unb  gibt  ffc,  wenn 
fic  red)t  wet$  fiub ,  jur  Safcl. 

339.  Äofjlrnbt  gefällt,  gut  Stebenfpeife. 

§ierju  wafylt  man  flehte  Jtotylrabi  fcou  gtctd)cr  ®rößc,  fo 
inet  man  braudjt,  fdjdlt  fic,  unb  fodjt  fic  im  ^atjwaffcr,  bis  fic 
gang  weid)  werben,  feilet  baS  SSaffer  batoon  ab,  fc^neibet  \?on 
oben  ein  bünncS  Sldttdjcn  ab,  l)ö()let  bic  tfol)lrabi,  fo  m'clal« 
möglich  aus,  ofyuc  biefclbcn  jebod)  ju  aerbredjen,  maetyt  ein  gutes 
§ad)is  (nad)  9tro.  551)  mit  eingeweihter  ©cmmel  unb  etwas  t>on 
bem  5luSgcfyö()lten,  wrbtubet  biefcS  §ad)is  mit  etlidjcn  (£icrbottcrn, 
füllet  bie  auögcfyöfyltcn  jlofylrabi  bamit  an,  gibt  fobauu  baS  oben 
abgerittene  Söldtttycn  wieber  barauf,  td%t  es  ein  wenig  büuftcn, 
ftdubt  fyin  unb  wieber  etwa«  fdjöncS  3M)l  barcin,  fiebet  ein  fal- 
bes 9fldßet  fußen  föalmt  mit  einem  <5tücfd)en  Bucfer  auf,  unb 
gibt  es  barauf,  feljrt  bie  tfoljlrabt  einmal  um,  unb  laßt  fic  aaf 
betbm  ©citen  ciu  wenig  braun  werben.  Sßor  bem  Sluridjtcn  fann 
man  nodj  1  ^ierbotter  mit  etwa«  füßem  föalnu  abquirlen,  unb 
barcin  geben;  bann  laßt  mau  es  ciu  wenig  aujieljen,  unb  rietet 
e«  gehörig  an. 

360.  3uttö*  froblrabi  mit  <&d>inUn. 

• 

2Rcm  fädlet  junge  tfoljlrabi ,  ftymbet  fic  ju  gleiten  runben 
©latteru  auf,  überfodtf  fie  ciu  wenig  im  ®al$waffer,  bann  büu* 
ftet  man  fie  in  frifajer  S3uttcr ,  ftdubt  ein  "wenig  2Ke$t,  unb  gibt 
gletfcbfuwe  barcin,  unb  läßt  c«  furj  einfoetyen.  Jpernad)  beftreicfyt 
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man  eine  ©cpffel  mit  SSuttcr,  gibt  eine  Sage  tfot)lrabi  barauf, 
unb  belegt  biefe  mit  mageren  6dn'nfcn  ganj  bünn;  bieg  wieber* 
fyolt  man,  bU  bie  ©puffet  tooll  ift.  SDann  werben  4  bi«  5  ©ier* 
botter  mit  guter  brauner  <Bup^t  abgerührt  nnb  barüber  gegoffen, 
barnadj  eine  Ijalbe  Stunbe  in  einen  utcfyt  gu  Ijeifjeu  Ofen  gefteü*t, 
unb  jur  Safet  gegeben. 

- 

361.  fwWvabi  mit  JJarce,  unb  braun  gefcnitfiet. 

3Rau  Bereitet  ebenfalls  bie  jtotytrabi  auf  bie  namttdje  9trt, 
fyoljlet  fie  aber  gtttoor  au«,  unb  füllet  fic  mit  rottjer  ^alböfarce 
nadj  Vlx.  547,  rühret  uödj  2  (£ier  barein,  beeft  btefe  ju,  unb  bün* 
ftet  e«  braun  im  ^tiefer  mit  einer  furzen  Sauce.  2Benn  fie  niei<$ 
finb,  fo  gibt  mau  fic  gur  Safel. 

362.  Söetfce  9Iüftett,  mit  3ttcfer  fteftäitftet. 

Kail  fädlet  f$öne  wetfje  Gliben,  fdjncibct  fie  fein  länglich, 
regt  fic  In  eil««  Sieget,  unb  gibt  ein  ©tücf  ftett  ober  ©damals, 
bann  ein  gute«  6tücf  £uütx  ba$u,  ta£t  e«  faftauienbrauu  werben, 
gibt  bie  föüben  barein,  bünftet^  fie  burdj  unb  burefy  fdjöu  braun, 
ftdubt  ein  wenifg  2flcl)t  barauf,  unb  fdjüttet,  wenn  e«  uötfjig  ift, 
etwa«  gletfdjfuwe  baju,  lagt  fie  furj  einfodjen,  faljet  fie 
wenig,  unb  gibt  fie  jur  Stafcl. 

363.  toauetiföt  mbtn  (2>ttätübtn)  in  ®ier  gefönt. 

$)ergteicben  Stuben  fcfyabt  unb  mafcfyt  man  rein  ab,  legt  fte 
in  einen  §afen,  ber  mit  biefen  Sttüben  bi*  an  ben  Dftanb  t>o!I 
wirb,  giefjt  bann  braune«  2Mer,  tu  wctdje«  nodj  fein  £opfen  ge= 
fommen  ift,  barein,  fefct  e«  jum  fteuer,  unb  fluttet  beim  (Sinfieben 
Wieber  33ier  uadj.  2Benn  fie  bann  weid)  gefotten  finb,  legt  man 
ffett  unb  ein  <5tücf  3ucfer  baju,  unb  bünftet  fte  auf  bie  nämtldjc 
9lrt  braun,  wie  bie  vorigen,  ©ie  werben  fefyr  füfj  unb  btcflidj, 
unb  finb  fo  redjt  gut  unb  fcfymacffyaft. 

3641.  ©elfte  Stuften  geftüitftet,  mit  fÄ#em  ftaftm. 

3ut>or  fdjabt  man  bie  föübcu,  bann  fdjneibct  man  fie  in  be* 
liebiger  gornt  fein  tangltdj  ober  gefrümmt;  legt  in  einen  Sieget 
ein  ©tücf  Butter,  bünftet  bie  gelben  Drüben  bei  öfterem  Umrü> 
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rcn  weich;  ftäuBt  ein  locnicj  fd)onc$  9JM)l  barauf,  ficbct  gulefet 
ctwaö  füfeen  föahm  mit  einem  ©tücfchcn  3ucfcr  bavein,  lajjt  e« 
noch  gut  bamit  aerfochen,  unb  richtet  fie  bann  gur  Xafcl  an. 

5luf  biefe  nämliche  9l*rt  fann  man  auch  biefe  gelben  föübcn 
mit  gett  *  bünften ,  unb  gibt  ftatt  beö  SRahm«  glcifdjf  u^e  /  bann 
etwa«  fein  gefc^uittencö  Sßeterfilienfraut  bagu. 

365.  maut*  Mtaut  mit  tfaftottittt. 

9cachbem  bic  auSroeubigcu  fdjmufcigcn  33l<itter  toon  biefem 
braute  abgepufet  finb,  fdjneibet  mau  e$  länglich  fo  fein,  al«  e« 
möglich  ift,  legt  gett  in  einen  Stiegel,  auch  etwa«  fein  gefönittene 
3wiebel,  gibt  baö  tfraut  hinein,  ftreuet  ©ata  unD  cin  mnXÜ  3Re# 
barauf,  rührt  c$  öfter  auf,  gibt  nad)  unb  nad)  immer  ein  wenig 
gute  gleifchfiippe  bareilt,  unb  gutefct  ein  ©tücfchen  3ucfer,  ein 
©la8  SÖöein,  ober  nad)  ©ef  allen,  ein  wenig  SBeineffig  bagu;  Don 
bem  <£fftg  toltb  aber  rotlj,  ftatt  blau.  2öenn  es  furg  eingelöst 
ift,  gibt  man  c$  gur  fcafcl.  $)ie  ftaftanien  aber  werben  gut>or 
gebraten,  bann  abgemalt,  unb  nodt)  ein  wenig  mit  bem  braute 
aufgefod)t,  unb  bamit  angerichtet. 

366.  ÄarftPl  ober  SSlumet* o f>i ,  mit  &d>inttn  «ttt> 

SDer  Karfiol  Wirb  in  Heine  ©tficfc  gertljeilt,  unb  rein  ge^ufet, 
im  ©algwaffer  weid)  gefönt,  bann  auf  eine  gefdjmicrte  ©Rüffel 
eine  Sage  Kartoffel  gerietet,  unb  eine  #anb  toott  fein  gefdjmtteneu 
©djinfen  barauf  geftreut,  unb  fo  bis  bic  ©Ruffel  »oll  ift.  Samt 
werben  3  bie  4  <£ierbotter  mit  gutem  faurem  ftahm  abgerührt, 
barüber  gegolten,  unb  Don  oben,  wie  cS  beliebt,  eine  §anb  »oll 
SParmefantafe,  ober  feine  ©cmmetbröfclu  barauf  geftreuet,  unb  eine 
halbe  ©tunbe  in  einen  fielen  Ofen,  ober  in  bie  8Wl)re  geftettt, 
unb  fo  gur  lafel  gegeben. 

■ 

367.  ÄarM  obtt  SBIitmtttfo** ,  mit  Mutterland. 

Wlan  pufct  ben  Karfiol  gehörig,  gieljt  bic  §aut  genau  »on 
bem  ©tangel  ab,  läßt  bie  ftofen  fo  groß,  als  e«  mSglid)  ift, 
blandjirt  Jim  in  gefallenem  SOaffcr,  ba«  ift,  man  focht  it)n  barin 
gehörig  weich;  fobann  wirb  er  beim  Anrichten  gang  gierlidj  auf* 
gerietet,  gleich  einer  fftofe;  man  gtefct  eine  #utterfauce  nach  ftr. 
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122  barübet,  unb  gibt  ttjn  warm  gur  $:af ct.  Wlan  fann  il)n  audj 
auf  bic  namlt«c  9lrt  nadj  9tr.  111  mit  Sauce  blandje  geben. 

368.  ffarftpl,  fle&acfeti  mit  9fa^mfattce. 

Sftadjbem  ber  Karfiol  gehörig  gepufet,  blandjirt  unb  m«i«  genug 
Öctod>t  ift,  fciljct  mau  ilju  ab,  unb  legt  iljn  auf  ein  £ud),  bamit 
er  abtroefuet;  fobatltt  fcfylagt  man  CHcr  ab,  fatjt  fte  ein  wenig, 
taudjt  ben  Karfiol  ein,  fcljrt  il)u  au«  in  feinen  Scmmclbröfeln 
um,  baeft  tytt  fdjöu  gdblid)  au8  bem  ©djmafye,  madjt  eine  füfcc 
ftabmfauce,  gibt  fte  barüber,  ober  fd)üttct  bic  Sauce  auf  ben  S3o- 
ben,  unb  legt  ben  ffarfiol  sierli«  barauf. 

369.  ZpavQei  mit  »ittterfauce. 

SDcr  Spargel  wirb  gehörig  gepult,  giemlicb  gleich  abgcf«nitten 
unb  mit  einem  gaben  büfdjelwcife  $ufammengebunbcn ,  bann  tu 
einer  fupfernen  ober  meffingenen  Pfanne  im  Salswaffcr  roeidj  ge= 
•fotten;  ^eruac^  legt  man  bcnfelben  gan$  gierlicb  über  ba«  ßreua, 
ober  mit  beu  Äöpfen  aufeinauber,  unb  gibt  bte  23utterfauce  na« 
sJcr.  122  barüber. 

^  370«  Spargel  mit  Butter  unfc  £iittPtttettfaft. 

WUn  rietet  ben  Spargel  aderig  gu,  wie  bor^ta,  btau«irt 
i()n,  gibt  il)u  auf  bic  S«üffel,  feilet  ba8  SQBaffer  rein  baoon  ab, 
überftreuet  ilju  mit  Scmmclbröfeln,  übergießt  tlju  fobann  mit  ^et^er 
Suttcr,  tropfet  Eimontcnfaft  barüber,  l)ält  il)n  re«t  warm  unb, 
gibt  il)it  fogteid)  $ur  Xafcl.  SDc^öXeid;cu  fann  mau  tyn  au«  mit 
Sauce  blande  geben. 

.  Spinat  mit  filtifäfuppe. 

SRcut  Haubt  unb  wäf«t  ben  Spinat  rein  unb  fauber  au«, 
überfiebet  if)u  im  Sal$waffcr,  fpült  ityu  lieber  mit  frif«em  äöaffcr 
ab,  brüeft  i()tt  rein  oom  üföaffer  aus,  fcr)ncibct  it)u  rcd)t  fein  ju= 
fammen,  nimmt  23utter  ober  gett  in  eine  ^caine,  gibt  ein  paar 
ßoffel  oolt  Sftrijl  barciu,  Idfjt  cö  barin  anlaufen,  gibt  ben  Spinat 
barauf,  unb  lägt  tyn  mit  biefem  9M)l  gut  oerbünften,  fobann  gibt 
mau  na«  unb  na«  w«  gute  fette  gletfdjfuppe  barauf,  läßt  ben 
Spinat  fuq  unb  ganj  bief  einfo«cn,  unb  richtet  tyit  jur  £afel 
an.  Wlan  fann  iljn  au«,  wenn  et  beliebt,  mit  gebaef enen  Sem* 
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metbrfcfetn  bcftecfcn ,  biefelben  in  eine  gefällige  gorm  fchnetbeu, 
unb  Pfeffer  unb  <©alj  nac^  ©elieben  ba$u  geben. 

372.  fiaveitttt  Spinat 

9Jcau  nimmt  fdjöne  grofec  ©piuatblättcr ,  blauchirt  biefetben 
nur  im  ©aljwaffcr  ab,  nimmt  hernach  gute,  nur  mit  etlichen  <$ieru 
wrrührte  jtalb«farce.  2öenn  ber  «Spinat  gut  au«gebrücft  ift,  übcr= 
(treibet  man  }ebe«  Sötatt  einen  3flefferrücfeu  bief  mit  biefer  garce, 
rollt  fie  jufammen,  legt  c«  fobann  in  eine  (Safferotte,  gibt  ein 
gute«  ©tuet  93utter  ba$u,  täjjt  c«  gan$  langfam  focheh,  ohne  cS 
aufzurühren,  SKan  fcbüttelt  nun  öfter  bie  Gafferolle;  julcfct  gibt 
man  ein  wenig  gute  braune  <$uppe  barauf.  Sßöenu  c«  fnr$  ein* 
gefodjt  t)at,  rietet  man  c«  jur  £afcl  an. 

373.  (Spinat  mit  ®IU$  gefönt. 

ÜÄan  bereitet  ben  <£piuat,  wie  oorhtn  gemelbet  korben.  9tachs 
bem  er  r>om  Söaffer  gut  auGgcbrücft,  unb  x  fleht  gefchnttten  ober 
ge^aeft  ift,  fommt  Söutter  mit  wenigem  febönen  SSfttty  in  einen 
Siegel;  mit  biefem  lä&t  man  ben  ©pinat  gut  bünften,  gibt  jutefct 
ein  ^atbe«  Sflafeet  fügen  dttfm  ober  gute  Wtid)  baju,  unb  lafjt 
i^n  bamit  gut  oerfoeben.  Slud)  pflegt  man  gebaefene  (£ier  barauf 
gu  geben. 

374.  ®ttod>tt  Gtofttotett  |tiw  ©emufe. 

£ier$u  nimmt  man  <$ubh>ien*  ober  93olognefer*^alat,  ber 
aber  eben  nicht  attyu  gelb  fetyn  barf;  baoon  werben  bie  ©tä'ngel 
hcrau«gefchnitten,  weil  biefelben  bitter  ftnb,  bie  Blatter  fobann  rein 
gewafd)en,  in  gefaljenem  SÖßaffcr  iiberfotten,  abgefchw&nft  unb  gut 
au«gebrücft,  etliche  2ftale  burdjgefchnttten ,  unb  fobann  in  93utter 
ober  gett  gebünftet,  nur  fehr  wenig  Sttehl  baran  geftäubt,  ein  wenig 
gute  gleifchfuppe  baju  gefchüttet,  unb  ein  fleine«  <Stücf  3utfer  oa= 
mit  verfocht.  3luch  tonn  man  t»or  bem  Anrichten  ein  paar  dier^ 
botter,  mit  einigen  fcropfeu  Raffer  abgerührt,  bagu  nehmen,  unb 
bie  <*nbhrien  bamit  fricaffiren. 

375.  ®tme  (grbfen  obtt  3«rferf*ptten  ju  fodfreti. 

Sttan  wahrt  faldje  3ucf ererbfen ,  bie  noch  jung  unb  weich 
ftnb,  fammt  ben  @$crteu,  fchneibet  öon  oben  unb  unten  bie 
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Sptfecu  weg,  ikl)t  bte  ftaferu  ab;  fpaltet  fobann  bie  ©<halen, 
wenn  fie  grog  finb ,  in  ber  Witte  toon  cinanber,  legt  ein  ©tütfdjen 
Butter  in  einen  Sieget,  gibt  (Srbfen  barciu,  wie  auch  eine  ^wiebel, 
mit  einigen  TOgeldjen  befteeft,  lägt  bic  (Srbfen  nnter  öfterem  Um= 
rühren  ganj  n>cic%  bünften,  gibt  öfter  ein  wenig  gleifchfu^e  bar« 
auf,  nnb  ftäubt  gittert  ein  wenig  Wehl,  n>ic  auch  ein  ©tücfchcn 
3ucfer  baju.  Wan  Kann  auch  ein  wenig  fein  gefd)nittencö  $eter= 
ftlicnfraut  ba$u  geben,  unb  fic  &or  bem  Anrichten  mit  einigen 
Gicrbottern  fricaffirett.  $ic  ganje  ^wiebel  wirb  herausgenommen, 
nnb  atte«  fo  angerichtet. 

376.  Seine  mi$aeldf?e  Surfer  =  <£rfrfen,  mit  füflem 

0f  nl)tit. 

Wan  nimmt  berfclben  ^ier^u,  fo  Diel  man  brauet,  nnb  lagt 
bic  (£rbfen  in  einem  Sieget  mit  23uttcr  weich  bünften.  SGßenn  fte 
weic^  ftab,  fiebct  man  einen  fügen  fRcfym  mit  einem  ©tücfcheu 
Stufet  auf,  gibt  ihn  baran,  laßt  ir)n  ein  paar  Wal  bamit  auf; 
rochen,  aber  ja  nid)t  $u  lange,  bamit  ber  dtafym  nicht  gerinnt; 
auch  bleibt  ba$  ©als  l)ieroon  weg.  Wan  fann  auch,  wenn  man 
will,  gebaefene  Gier  barauf  geben.  3m  fupfernen  ©efchirr  ge= 
focht,  bleiben  fte  am  fdjönftcn  grün. 

377,  9u*aetdjte  gtuue  (Srvfett ,  mit  jungen 

$ufmern. 

Wan  nimmt  ton  ben  feinften,  auSgeloften  ©rbfen,  fo  inel 
tnan  bcrfelben  braucht,  gibt  fte  in  eine  (Safferolle,  ein  gute«  ©tücf 
Söutter,  wie  and)  ein  S3atfdt)ct  grüne  ^eterfilie  mit  einem  gaben 
jufammengebunben  baju,  unb  lagt  fic  weich  bünften,  ftäubt  ein 
wenig  Wehl  barein,  gibt  ©u^c  unb  ein  ©tücfdjcn  ^utfer  baju, 
unb  lägt  e§  jufammen  furj  einfachen.  Wan  nimmt  etliche  junge 
flehte  §ül)ner,  pufet  fte  rein  unb  breffirt  fte  gut,  fochet  bicfelben 
weich  in  guter  föinbsfuvpc,  bamit  fie  hübfeh  weig  bleiben,  gibt 
bann  bic  (Srbfcn  auf  bic  ©djüffcl,  bie  .ftühntein  fd)5n  barauf,  unb 
gibt  fic  sur  Safct.  SEBenn  mau  will,  fann  man  bie  £ühnlein  auch 
mit  ßrcbSfdjwcifchen  garniren ;  auch  bie  <£rbfen  mit  ein  ^aar(5ier- 
bottern  belegen. 
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378.  SEtsttar  ftafeolen,  aebünftet  mit  Wcretjtlte 

2Ran  pufct  grüne  gafeolen,  ttenn  fic  nodj  ttjeid)  finb,  ebeu 
fo  ,u>ic  bie  3ucfererbfen  ab,  fdjneibet  fic  nad)  ber  £änge  ganj 
fein,  fiebet  fic  im  Satyvaffer,  bis  fie  gau$  tocidj  finb,  feilet  fic 
ab,  nnb  fd)W<roft  fic  mit  frtfct)cm  SBaffcr  rein,  bann  legt  man 

fic  mit  einem  Stürf  Jett  nnb  fein  gefdjuittcuer  ^leiebcl  nnb  mit 
ißetcrfilienfraut  in  einen  Siegel,  tä&t  fic  bamit  bünften,  ftäuet 
ein  menig  9)iel)l  barciu,  jo  tote  aud)  Sal$  nnb  Pfeffer,  gibt  ein 
wenig  g-letfdjfupve  ba.m,  nnb  läfet  bteft  jufammen  fur$  cinfodjcu. 
5öcm  es  beliebt,  bev  fann  fic  and;  *?or  beut  s3lnvid)ten  mit  toenigem 
Gfjig  Jauern. 

•  rn 

379.  gelierte,  $etoct>t  jtim  ©emttfe  mit  (&tbäpftln. 

SDlan  vu^t  etliche  Stüde  Sellerie,  nj&fdjt  fie  fauber  ab,  fd)nci= 
bet  ftc  in  fingevbirfe  Spalten,  fw$t  biefc  in  Sal^affcv  nnb 
(?jfig  gan$  roeid),  nnb  feiljet  biefc<§  baten  ab;  and)  nimmt  man 
bie  uämlidje  Quantität  ©rbapfel,  voeuu  biefclbcn  uod)  nid)t  gan$ 
n>eidj  gefotteu  finfc,  nnb  fdjneibct  fic  in  gleicher  ©röfje;  bann 
legt  man  ein  gutes  Stücf  SButtev  ober  gett  in  einen  Siegel,  aud) 
flcin  gefcfynittene  3roiebel  unb  ^eterfilienfraut  barem,  fobann  bie 
gefd)nittenen  Sellerie  nnb  ßrbctyfcl  baju,  nnb  la§t  e8  nod)  eine 
Söeile  bünften,  gibt  aber  5ld)t,  bajj  man  fie  bei  beut  Umrühren 
niebt  $errüljrt  (es  ift  bal)er  beffer,  man  fd)üttet  fie  mit  bem  Sie- 
gel nur  auf),  gibt  ein  roeuig  fette  Jleifcfyfuwe ,  ober  uodj  beffer 
eine  S3ratenfaucc  barauf,  bann  nurb  baöfelbe  tur$  ^ingefodjt ,  nnb 
fobann  angeriebtet.  So  ift  e$  aud)  am  beften,  n>enn  mau  ge= 
brateneö  ober  gebünftetes  jtalbfletfcr)  barauf  gibt.  (£3  ift  eine  je^r 
fättigcnbe  Spetfe. 

380.  Sellerie  mit  Safe 

9Zadjbem  ber  Sellerie  gut  gepult  nnb  gewafdjeu  ift,  nnrb 
er  in  ganzen  Stücfen  im  Satätoaffer  roeidj  gefotteu,  bie  Stüde 
IjerauS  genommen,  unb  ju  runben  feinen  SBlattdjen  aufgefdjnitten ; 
fobann  ttnrb  ciue  Scpffct  bief  mit  ©uttcr  befinden,  bann  immer 
eine  Sage  Sellerie  hineingelegt ,  unb  jebe  fiagc  mit  aufgeriebenem 
$armefanfäfe  beftreut,  unb  Söuttcr  barüber  gc^ft.  <8or  bein 
Slnrtdjten  fommt  er  eine  $tertelftunbe  in  eine  tyeijje  9ft5tyre  ober 
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in  einen  23atfofen,  biß  er  oben  eine  gelbfldje  ftatbc  betommt,  unb 
bann  gibt  man  eß  giir  $afet.  9lud)  <SaIj  unb  «Pfeffer  fommt 
mafetg  baju. 

081.  JJarctrte  *rttfa>fett  mit  &auce. 

Wan  *>ufct  bie  Slrtifdjofen ,  wie  9er.  382  gemetbet,  unb  wenn 
fie  im  SSaffer  abgefotten,  unb  baß  innere  ftauljc  uub  gafertdjte 
batoon  außgefcufct  tft,  fo  nimmt  man  eine  gute  ßalbß*  ober  £üf)- 
nerfarce,  mit  ctUdjen  ©terbottern  ttermifefft,  Hub  füllet  bic  Witte 
ber  Slrtifdjofc  bamit.  9lud)  3Wifd)cn  jebeß  35Iatt  ftreidjt  mau  ein 
wenig  toon  biefer  gavee  l)iueiu;  bann  gibt  man  fie,  wenn  fie  ge* 
füUt  ift,  in  eine  (Saff  erolle,  ober  in  eine  föaine,  gießt  eine  93utter= 
faucc  na$  ftr.  122  barüber  unb  laßt  fie  gut  augebeeft,  nodj  eine 
^albe  (Stunbe  bamit  fodjen.  93eim  Nnridjten  gibt  man  bie  SlrtU 
fdjofeu  auf  eine  <Sd)üffel,  gießt  bie  barin  befindliche  furge  (Sauce 
barüber,  unb  bringt  fie  gut  (Sauce. 

382.  VLttiWoftn,  mit  furjer  <3auce  gefönt. 

Wan  pufct  3U\>or  bic  SlrttfdjoTeu  gehörig ,  ftufcet  mit  einer 
©djeerc  bic  (Spifccn,  unb  loft  bic  äußeren  23lättcr  bai>on  ab. 
Söcnn  fic  im  (Saljwaffer  weidj  gefotteu  ftnb,  fo  feilet  man  |ie 
ab,  fudjt  beljutfam  r-on  oben  in  ber  Witte  ben  23art,  nSmlid)  baß 
ftaulje  uub  gaferiebte  ba&on  außaupufccu,  madjt  eine  Sauce  »on 
23utter,  Wefjl,  etlidjcn  Hein  gefdjnitteneu  Sarbcllcn  mit  ^eterfllien= 
fraut  unb  guter  gteifdjfuwc.  Bttti  richte  bie  Nrttfdjofen  gierlid) 
auf  bie  ©djüffel,  unb  gebe  bic  Sauce  barüber;  auefy  Sutterfauce 
fanu  ftatt  biefer  gegeben  werben. 

383.  Mttiföoten,  gefüllt  unb  gebaefett. 

Wan  :pufet  uub  überfiebet  bic  ^Irtifdjofen  gehörig,  fdjneibet 
fic ,  wenn  fic  groß  ftnb,  in  ber  Witte  fcon  einanber,  madjt  ein 
gute«,  aber  fein  gefdjuitteneß  Dtagout,  wie  ftr.  552  gemetbet,  fcon 
$rteß,  (Juter,  Jtrebßfdjweifelu,  Gfyampignonß,  ober  waß  man 
fcorratfjig  bat,  rüljrt  baßfetbe  mit  ettidjen  ©ierbottem  abe  füllt 
gwifdjen  jebeß  Statt  dou  biefem  Ragout  aud)  in  ber  Witte  ein, 
feljrt  biefe  gefüllten  Slrtifdjofen  in  weißem  Eierteige  um,  unb 
b&ctt  fic  in  <5<$mat$.  Wan  fanu  ftc  au#  in  <$Urn  unb  Sem* 
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melbrofeln  umfetyren;  fie  fönnen  trocfen  gegeben,  aud)  mit  ge* 
batfener  ^eierfilte  garnirt  werben. 

384.  Ctvblnäxt  <$r*äpfel  mit  ^wiebeln. 

Wlaxt  ftebet  unb  fc^dtt  gute  (Srbdpfel,  fcfjneibet  ftc  in  feine 
Blatter  auf,  legt  mel  geit  ober  Glittet  in  einen  Siegel,  aud)  eine 
§anb  \>oU  länglich  fein  gefdjnittener  3wiebeln  ba$u.  Siefe  tagt 
manjuuor  gang  gelbbraun  werben,  gibt  bie  ©rbdpfel  nebft  <5alg 
unb  Pfeffer  barem,  unb  wenbet  fie  einige  9ttalc  bartu  um;  finb 
jic  nodj  ju  trocfen,  fo  fann  ein  wenig  fette  Suppe  barauf  gegeben 
werben.  Einige  effen  fie  jeboety  lieber  trocten.  2Iud)  fann  man 
nad)  belieben  etwas  Gfftg  bagu  tymt. 

U      385.  GvkäpUi,  flefrunftet  tsnb  fricaffirt. 

Jpier  nimmt  man  gute  (£rbdpfel,  fädlet  fie  rolj,  unb  fdjneibet 
fie  gu  galten,  überfiebet  fie  ein  wenig,  feilet  fie  *>om  2öaffer  ab/ 
legt  gett  in  einen  Siegel  mit  fein  gefdjmttencr  ^imcbel  unb  mit 
^eterftlieufraut,  gibt  bie  ©vbapfcl  barein,  unb  ein  wenig  (Shtppe, 
wie  aud)  Saig  unb  Pfeffer  bagu,  unb  läfjt  es  wrfodjen.  $or  bem 
2lnrid)ten  fricaffirt  man  cfl  mit  etlichen  ßierbottern,  unb  fduert  et 
ein  wenig  mit  Sßeincffig. 

386.  GvbäpUl  mit  ftäft. 

2ftan  wdljlt  fyiergu  gute  engllfdje  förbdpfel,  fiebet  fie,  unb 
fd)dlet  fie -ab,  fcfynetbet  fie  fein  bldttltcty  auf,  beftreicfyt  eine  6d)üffcl 
biet  mit  23utter,  unb  gibt  bie  (Srbdpfcl  nadj  Sagen  barauf.  Huf 
jebe  Sage  fommen  wieber  ein  paar  (Sfiloffel  fauren  fta^m, 
welker  mit  einigen  (Siern  abgequirlt,  unb  mit  geriebenem  ^armefan- 
fdfe  überftreut  wirb.  $)ann  rietet  mau  bie  ©rbdpfcl  gang  auf, 
giejjt  nod)  Satyrn  barüber,  beftreut  fie  mit  itafe,  unb  lafjt  fie  in 
ber  Sfcoljre  auffodjen. 


387.  <$rfcä»fe(  mit  SWajorrttt. 

üWan  nimmt  gute  (Srbdpfet,  fädlet  unb  fdjneibet  fie  gu  tleU 
neu  gleiten  galten,  überfiebet  biefelben  ein  wenig  im  ©alg* 
waffer,  fettet  bat  ©äff er  babon  ab,  madjt  mit  23utter  eine  lidjt* 
braune  ßinbrenn,  gibt  fette  glcifd)fuppe  barauf,  aud)  eine  £anb 
*ott  «ein  gefd)nittenen  2tta{oran,  gibt  bie  (Srbdpfcl  barein,  unb 
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lagt  fte  mit  einanber  gut  einfügen,  gibt  aud)  einige  ©türfc^en 
£amm  =  ober  <5d)öpfenf{etfd)  bavunter,  unb  richtet  fie  an.  tiefes 
ift  eine  gan$  orbindre  ^oft. 

■  • 

* 

388.  <£rtäpfe(  mit  Qfymttttn  unb  grüner 

#eterfUte. 

3Kan  nimmt  gute  (Srbdpfcl,  bie  aber  utcfjt  mefylid)  fetyn  bür* 
fen',  nnb  fod)t  fie  mit  ber  ©etyate.  ©enn  fie  nic^t  ju  Neid)  ge- 
fönt finb,  fdjdlt  man  fie  ab,  fdjncibet  fie  in  bünne  SBtdtter ,  gibt 
fie  in  eine  (SafferoÜe  ober  fttatne,  ein  gute«  ©titcf  S3ntter,  unb 
eine  #anb  sott  fein  gefdjntttenen  ^eterftlicnfraute«  baju.  flftan 
gibt  auf  eine  W<\§  gefcr)nittener  (Srbdpfel  y4  fodjcnben 
<5d)tnetten  baran,  (afet  benfclbeu  bamit  gut  berfodjen,  unb  gibt  (ic 
jur  £afc(. 

389.  Gehaltene  (Stbäpfel  auf  eine  anfcere  *rt- 

3ttan  fod)t  bie  ßrbdpfel  ungefdjdtt,  nict)t  311  roeid),  fd)dlt  fie 
bann,  unb  fdjncibet  fie  $u  fleinen  ©palten,  gibt  in  eine  ftatne  ein 
paar  Cöffel  bofl  redjt  fette  gfeifdjfuppe,  eine  §anb  bott  fein  ge- 
fdjnittcner  ^wiebedt,  unb  ettoaö  jtnoblaudj,  audj  6al$  unb  Pfeffer 
baju,  unb  ein  toenig  föffig,  lagt  btefeö  jufammeu  gut  fodjen,  gibt 
bie  <£rbapfel  barein,  lajjt  fte  uod)  gut  wrfodjen,  unb  gibt  fie  jur 
Xafet. 

390.  <Sfinett  *rei,  3Wn$  obtt  ©nfc*  t>on  <§r*<i»fef. 

SDa^u  finb  bie  me^li^en  (Srbapfel  am  beften.  SDicfe  föätt 
man  ungefoetyt,  fdjneibet  fte  in  ©palten,  unb  focfyt  fie  im  ©aTj* 
toaffer.  ©inb  biefe  gdnj(id)  gerf od&t  f  fo  feilet  man  ba8  baran 
befinblic^e  Söaffer  ab;  man  muß  aber  fdbon  ein  foc^enbeä  SKßaffer 
bereitet  tyaben;  bann  ^erbrüeft  man  fie  im  £opfe  rect)t  fein  mit 
einem  ßodjlöffel  ober  einer  Ouirt,  gibt  ttdfyrenb  be$  ^erbrüefen« 
immer  toon  bem  fodjenben  SGßaffer  barauf,  biö  e$  ein  biete«  9Eu5 
ober  @afdj  ttnrb.  jjufefet  gibt  mau  eine  §anb  \jott  fein  geflutt; 
teuer  3tt>iebel,  in  33utter  ober  <5d)mat$  gelblich  geröftet,  barauf, 
unb  gibt  cS,  gut  Derruljrt,  gur  $ajel.  SG&enn  man  n»iU,  fatm 
man  auc§  ftatt  be8  SGßaffer«  gute,  füge,  fo^enbe  fltttld)  ober 
Jftafym  barein  geben,  aber  babei  bie  ^lebeln  n>egTaffen,  unb  mir 
bie  23utter  allein  barauf  brennen.    2Ser  eß  no$  beffer  n>tH ,  fann 
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auch  etwa«  3ucfer  unb  einige  fcierbotter  unter  ben  9fta$m  baju 
geben,  wie  auch  etwa«  ^immet  unb  Gitroucnfchalcn ;  bann,  wenn 
e«  gut  abgerührt  ift,  fann  et  angerichtet  werben. 

391.  ©rbapfer,  gebacten  tut*  in  ®ffig  marinirt. 

ÜHan  fiebet  unb  fdjaler  bie  ßrbapfel,  wie  bie  vorigen  unb 
fchneibet  fie  ebenfall«  blattltch  auf,  wenbet  jebeS  Statteten  in  ©tern 
unb  <Semmelbröfe(n  um,  bäcft  fic  aus  bem  <5djmal$e  lichtbraun, 
gibt  fobann,  wenn  fie  ausgeführt  finb,  ©ffig  unb  Del,  fein  ge* 
fdjmttene  ^wiebeln,  ®al$  unb  Pfeffer  barauf,  läjjt  es  über  9cad)t 
in  biefem  @fftg,  unb  gibt  cd  ju  ©raten  ober  ftinbfleifch. 

392.  (Sin  f&ofpv  fron  gelben  5? üben  unb  ftofKltflf . 

.  2ftan  nimmt  fdjonc,  große  gelbe  föüben,  unb  eben  fo  viele 
^afttnaf,  fchabet  fie  fauber  ab,  unb  fdjneibd  &on  jeber  ©attung 
nach  ber  Sänge  bünne  ©chnifcelu,  fefcet  biefe  in  guter  gleifchfu^e 
auf,  unb  röchet  fie  weich;  bie  Suppe  feilet  man  wieber  baoon 
ab,  fdjueibet  aud)  uod)  ferner  etliche  ©tücfe  gelber  Stuben  tiein 
länglich,  wie  gefügte  Rubeln,  bünftet  biefe  in  Butter  ober  gett 
gang  wetd),  ftäubt  etwa«  ^cljl  baju,  unb  gibt  gute  gleifchfuppe 
auf,  ober  nad)  belieben  oon  ber  Suppe,  worin  bie  2öur$elu 
gefotten  finb;  fobanu  macht  man  eine  franjöfifdje  garce  nach 
sJlro.  547,  bie  oon  Schweinfleifch  unb  Spccf  am  beften  ift.  3m 
gall  man  biefeS  nicht  hat,  fo  nimmt  man  gute  ©ratwürfte,  ftreift 
fie  aus,  macht  fie  mit  guter  Suppe  noch  etwas  weidjer,  nimmt 
eine  <f äff eroUc ,  fo  groß  man  fie  braud)t,  furniert  biefclbe  gut  mit 
gett  aus,  belegt  fobann  bie  inwenbige  Seite  unb  ben  93oben  mit 
biefen  überfottenen  SGßuqeln,  orbnet  allezeit  eine  gelbe  föübe, 
bann  wieber  eine  ^paftinafwurjel  bergeftatt  aueinauber,  bafj  jebes 
3)cal  ein  fchmater  unb  breiter  Sljcit  anetnanber  $u  ftcr)cn  fommt; 
fobann  wirb  es  ringsherum  mit  biefer  garce  fingerbtef  überwogen, 
lagweife  eingerichtet;  von  ben  (leinen  gebünfteten  gelben  iftübeu 
jebe«  Sftal  eine  £age,  unb  \>ou  ber  (lein  gejehntttenen  geräucher- 
ten Bunge  ober  bem  Schürfen  wieber  eine  Sage,  bann  wieber  eine 
t>on  garce,  unb  hamit  fortgefahren,  bis  bie  (JafferoHc  \>oU  ift; 
fobann  wirb  baSfelbe  wieber  mit  biefen  £8ur$eln  jugcbcd't,  unb 
mufc  in  einer  geheimen  9W)te  eine  Stnnbe  lang  baefen.  33ei 
bem  5lnrid)ten  fröret  man  e«  h«au«,  bamit  es  fehr  fch&n  unb 
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.    gan$  auf  bic  <Sd)üffet  fommt.   Sa*  $ett  feilet  man  bavon  ab, 
unb  ö^bt  e«  f o  jur  Safel. 

893«  <8*»mifcf>e  @rbfen  mit  <2><$»einfleif<*. 

Sflan  bcftlmntt  befonber«  ^icrju  etwa«  grofje,  Wrti  ^rbfcn, 
unb  nimmt  einen  \§afen ,  welker  bamit  nid)t  gar  angefüllt 
wirb;  biefe  werben  fobann  in  frifdjem  Söaffer  mit  einem  ©tütf 
guten  <&$td  unb  mit  ©atg  jugefefri  £)te  (Srbfen  muffen  immer 
gut  jugebetft  bleiben,  bamit  man  bie  §ülfcn  bavon  abnehmen 
fann;  mau  giejjt  and),  wenn  fte  ctnfodjen,  fette  gleifd)futove  bar= 
auf.  SBenn  fte  anfangen  weid)  ju  werben,  bann  lägt  man  fic 
ganglid)  einfodjen.  $ftan  roenbe  fte  ntc?t>t  mit  bcm  fioffel  um,  ba- 
mit fie  ni<$t  gerbrücft  werben,  fonbern  man  fcfywhtge  fte  nur  mit 
-bem£afen  öfter  auf,  unb  madje  gittert  um  ben  §afen  Ijerum 
eine  ftarfe  ®Iut,  bamit  fie  gut  trotfnen.  SBeim  3tnrid)ten  ftürgt 
man  fie  auf  bie  ©Rüffel,  nimmt  ein  ©tücfdjen  frifdjen  ©£ed,  fänetbet 
Ujn  Hein  auf,  tagt  ifyn  in  einer  Keinen  Pfanne  gelbltd)  anlaufen, 
überftreut  bie  (£rbfen  mit  ©emmelbröfeln,  gibt  ben©£ecf  Ijetfc  bar* 
über,  unb  madjt  von  einem  jungen,  weidj  gefottenen  ©djweinfleifd), 
von  ber  23ruft,  Heine  Baumen  grofce  Sörocfeln,  unb  belegt  bie 
(Srbfen  vor  bem  9Inri(r)ten  bamit.  §in  unb  wieber  mad)t  man 
ein  fiod)  in  bie  (Srbfen,  bamit  ba«  gett  einbringen  fann. 

394.  ginfett  mit  ffrtfcäftttertt. 

9flan  fcfct  fdfoäne  groftc  fiinfen  in  frifcr)em  Sörunuettwaffer  $n, 
faljet  fie  unb  fo<$et  fie  weidj,  feilet  ba«  Söaffer  bavon  ab,  legt 
gctt  in  einen  Siegel,  mit  fein  gefdjnittener  ^^^bd,  gibt  bie  fiinfen 
barein,  unb  bünftet  fie  bamit.  SDic  föebfjüfyuer  fann  man  braten, 
ober  bünften  mit  ©vecf,  Simonien,  3^e^n^  m^  aud?  ctn>a5 
2öein.  $)ann  gibt  man  bie  ©auce  von  ben  JRebp^nern  auf  bie 
fiinfen,  lagt  bie  9^ebt)ür>ncr  mit  ben  fiinfen  uod)  .eine  2öcilc  auf* 
lodjen,  unb  rietet  bie  ftebl)ü()ner  in  bie  SRtttc,  gang  mit  ben 
fiinfen  übcrbecft,  an.  2flan  fann  aud)  Pfeffer  unb  etwa«  gcfto&ene 
Oewürgnagel  barein  geben. 

■ 

399.  ^atterfratit  mit  gebratenen  3$acf>teln. 

£a«  ©auerfraut  wirb,  wenn  e«  re$t  fauer  ift,  überfotten 
unb  abgefeilt,  übrigen«  im  gett  gut  gebünftet,  unb  mit  etwa« 
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Wltty  beftäubfc    $ie  2Bad)teln  »erben  flebraten,  in  bas  Kraut 
gefteeft,  unb  mit  biefem  aufgefo^t ;  fobaun  wirb  es  gehörig 
£afel  angerichtet ;  bic  ©auteln  tafet  man  mit  ben  tfevfcn  heraus 
fehen. 

396.  <2<uiertr<iut  mit  Swiebtin  unb  Zcbinttn. 

$>aS  Äraut  wirb  roh  mit  gett  unb  einem  ©tfitf  ^uefer  in 
einem  Stieget  gebünftet.  SBenn  ber  ^ueter  anfangt  braun  $u  wer^ 
ben,  fo  legt  man  eine  §anb  länglich  fein  gefchnittener  (3tMebeln 
hinein.  3)iefe  werben  tüeicr)  gebünftet,  unb  fobanu  bas  Jtraut  bar- 
auf  gegeben;  man  tagt  cd  fcr)r  lange  bamit  bnnften,  ftänbt  ein 
wenig  SKchl  ^nSu/  imD  flicht  ein  wenig  J-Ieifdjfuppe  barauf,  wie 
auch  nach  ©utbünfen  lauglid)  unb  fein  gefdjnittene  ®d)nifeeln  fon, 
einem  guten  ©hinten,  lä&t  flc  nod)  mit  bem  ßraut  gut  \>crfo$en, 
unb  richtet  eS  jur  £afel  an. 

397.  &auerfraiit  mit  ftafnn 

^an  nimmt  gutes  ©auerfraut,  bruefet  baoou  baS  Waffer 
aus,  unb  bünftet  eS  gut  in  Söntter  ober  ibratfett,  beftäubt  eS  ein 
wenig  mit  9Jcehl,  unb  gibt  gleifdjfupoe  barauf,  auch  fein  gefchuit- 
tene  3wtcbcln,  unb  läfct  es  $ufammcu  gut  verfoetjen.  9ttan  bratet 
einen  ober  mehrere  gafanen  ganj  im  8afte,  gibt  fic  in  bas  itraut 
mit  bem  barin  befinbüdjen  Sratfctt,  lägt  c$  barin  noch  recr)t  gut 
auffodjch,  richtet  fic  au,  unb  gibt  fic  fo  fammt  bem  tfraut  jur 
^afel. 

398  ^atterfraut  mit  $encf>etfraut  unb  fauerem 

<$c$metten. 

($S  wirb  ein  gutes  6aucrrraut  im  Söaffer  übcrfodjt,  bann 
abgefeihet  unb  mit  rc<$t  vielem  gett  ober  53utter  gut  gebünftet, 
ein  wenig  Sfteht  baran  geftäubt,  bann  etwas  gleifchfu^e,  ober 
baoou  abgefegtes  SBaffer  barauf  gegeben;  bann  nimmt  mau  eine 
gute  #anb  ootl  junges  genchelfraut ,  welkes  man  utm  ©urfen* 
(Sinmachen  genommen  hat,  fchueibet  es  Hein,  gibt  es  jum  ßraut, 
unb  lägt  es  bamit  gut  foeähen.  9Sor  bem  Anrichten  gibt  man  ein 
paar  Söffet  ooü  fauern  SRahm  barein,  unb  gibt  es  gur  Stafel. 
Sffienn  man  will,  tarnt  man  es  mit  jungem  Äaiferftcifch  garnircu. 
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390.  igmbt  mit  95wtter  unb  Mäfe  31t  fodjett. 

Sftan  nimmt  etliche  fcl)5uc  ©tammc  Garbe,  fdjnclbet  bie  dune- 
ren unb  gan$  grünen  SSlätter  ba^on  ab,  fliegt  blc  inneren  gelben, 
btc  no<$  jart  finb,  tycrauö,  fdjalt  bie  aujjerc  feine  §aut  baoon  ab, 
fdjneibet  fobann  bie  SBIdtter  gu  fingerlangen  ©Kiefen,  fodjet  fie  im 
©afjwaffer  mit  etwa«  wenig  SBeineffig  gehörig  weid),  feilet  ba« 
28affer  baoon  ab,  gibt  bie  ©tücfe  in  eine  mit  Butter  beftridjene 
©Rüffel,  überfaet  es  btcf  mit  ^armefanfafe  unb  aufgetupfter 
Butter,  laßt  cö  im  Ofen  ein  wenig  anfärben,  fatjet  unb  pfeffert 
e«,  unb  gibt  eß  $ur  Xafct.  3ttan  fanu  auefy  ben  (£arbe  in  einer 
33utter*©aucc  geben. 

• 

400.  <&<ntttampfer  mit  $ric<m*e<iu$. 

$)eu  ©aucrampfer  flaubt  unb  wafd)t  man  fauber ;  fcfynetbet 
ifm  fobann  mit  bem  9ßßicgemeffer  fein,  fefeet  Butter  ober  Jett  auf, 
tmuftet  Ujn  wie  ben  ©pinat,  unb  gibt  gute  gleifcr/fuppe  unb  ©al$ 
barauf.  SDte  gricanbeaur  werben  au$  einem  ^alböfc^tegel  ju 
$wei  ober  brei  ©tüden  Ijerauögefdjnttten,  nämttd)  ein«  »on  ber 
Ohtjg,  ein«  uou  bem  Jtaiferbcin ,  unb  ein  britteS  Don  ber  £>ber= 
fäate.  SDic  gricaubcaur  bürfen  eine  gute  §aub  breit,  unb  etwa« 
langlidj  fei>n;  bie  #aut  unb  alle  fterfccn  werben  gehörig  batoou 
abgezogen,  fobann  werben  fie  auf  betben  ©eiten  red)t  orbentlict) 
mit  feinem  ©peef  getieft,  oorfyer  aber  ein  Helft  wenig  btandjtrt,  1 
bamit  fie  beffer  ju  fpiefen  finb.  3Ran  tegt  btefe  grteanbeaur  in 
eine  S3raife,  wie  in  9h\  4  befdjrieben,  läftt  fie  barin  weidj  fotf)en 
unb  mürbe  werben.  5$or  bem  iHnridjten  aber  feljrt  man  fie  in 
einer  ®(ac6  nad)  9lr.  3  um,  bamit  fie  braun  werben,  unb  einen 
frönen  (Staus  befommen,  unb  fegt  fie  orbentlid)  auf  ben  ange* 
rid)teten  ©auerampfer.  •MHinuhz 

401.  ©tftdrrte  lohnen  vbtv  ftafeule».    v<  v  , 

SSRaw  fiebet  bie  ©ol)nen  in  frifd)cin  SBrunneuwaffer  gan$  wettty, 
feilet  baä  2ßaffer  batoon  ab,  täf^t  ftett  ober  SBntter  mit  fein  gc* 
fdjnittener  Zwiebel  unb  mit  >ßeterfüien  anlaufen,  gibt  bie  33ol)nen 
mit  ein  wenig  guter  gletfd)fuppc  barein,  lagt  ftc  ein  wenig  unter 
öfterem  3foffd)ütteln  auffod)eu,  nimmt  toor  bem  $nrid)teu  etliche 
<*terbotter,  mit  ein  wenig  Söeiueffig  abgerührt,  fricaffirt  bie  33o^ 
nen  bamit,  unb  gibt  fie  fogteidj  gur  Stafet. 
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402.  Zpbinamhout*  (<£rbbfrttett)  In  htt  »«tter* 

<$atice. 

$)te  Xobtnambour«  ober  (Srbbiwen,  n?e(e(je  faft  bcn  (*rbä>feln 
gleich  ftnb,  »erben  aderig  gefotten  unb  abgefeilt,  bie  großen  in 
etliche  @tütfc  gefdjnitten ,  bie  Reinen  aber  ganj  getaffeu,  hierüber 
eine  23utter=Saucc  naef)  ftro.  122  gemalt  nnb  barin  aufgcfod)t. 
9Äau  fann  fie  and),  wenn  man  roitt,  ftatt  be$  (*tugemad)teu  geben, 
nnb  Jtalb«*  ober  Sd)af$fteifd)  bamit  auffoeben  laffen. 

• 

403.  Stinte  Wlonat-MetUfit  nie  Su^mii]'e  311 

Sflan  nimmt  fleiue,  g(cid)e,  jnnge  ^ionat-iftettige,  fdjabt  nnb 
n>äfc^t  fie  rein;  bann  fefet  man  ein  (Btüdc^en  mit  Jett  ober 
©c^mal§  auf,  nnb  laftt  eö  faftanienbrauu  werben ;  fobann  gibt  man 
bie  fettige  barein,  läftt  fie  bamit  weid)  bnnften,  ftaubt  bann  ein 
wenig  Wlcty  baran,  gibt  etwa«  3*letfd)  =  ober  braune  3u$=<5up£e 
bin$u,  tagt  es  ganj  furj  euifodjen,  nnb  gibt  eö  fo  jur  $afel. 
5(udj  fann  man  33ratwürftc  ober  (MebarfencS  jnr  (^arnimng  bar- 
auf  legen. 

404.  <$ci»  rattere  gu  freien. 

Wlan  fd)übt  unb  mafdit  bie  2£ur$elu  fauber  ab,  überfiebet  fie 
im  ©al^waffcr,  fdjwauft  fie  gnt  ab,  mad)t  ebenfalls  eine  S3utter= 
8auce  nad)  9ko.  122,  todjt  btefe  2öur$eln  nod)  eine  2öeile  bamit 
anf,  nnb  fann  fie  and)  fatt  alt  6a(at  geben. 

403.  ®tt><tätt*  obtv  flefrofrelte*  mbtnttaut  mit 

J)aö  Girant  wirb  gejotten,  fobann  baö  Söaffct,  wenn  e$  311 
faner  ift,  abgefeilt,  mit  vau^c  angefüllt,  nnb  junge  ©d)WeinS« 
füfee,  naebbem  biefe  fauber  abgepu^t,  barin  Weid)  gefotten.  $)ann 
nimmt  man  ein  wenig  fdj&neö  3)cel)l,  unb  mad)t  mit  frifäcm 
äöaffer  einen  bnnuen  Steig  an,  rühret  ifyn  an  bie  ftüben,  mad)t 
Hein  gefdmitteue  ^wiebeln  in  Butter  gelb,  unb  gibt  fie  auefc 
barem,  Id&t  alles  gut  gufammen  oerfodjen ,  unb  rietet  es  fobann 
fammt  ben  ^d)Wetu8füfKn,  unb  mit  fein  gefcfynittenem  <Sct)itttttaucr) 
befrreut,  an. 
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406.  J|cl*  =  ^er  Zaubvbnen  *it  f  orten. 

9cad)bem  bie  33ol)nen  oon  ber  erftcn  grünen  <5d)ale  gelöfei 
finb,  fo  löfet  man  audj  nod)  bic  weifte  ab;  beim  baö  innere  ba- 
»on  ift  erft  brauchbar.  SDicfeö  fe&t  man  in  Snttcr  ober  geti 
auf,  bünftet  e«  weid) ,  ftäubl  ein  WKiUg  9Kefjl  ein,  nnb  gibt  etwa« 
gleifdjfuwe  barein,  and)  ein  wenig  3ofepl)S.-  ober  fogenannte« 
23of)ncnfraut,  lä&t  e«  bamit  »crfodjcn  nnb  richtet  e«  911t  eingcfod)t 
jur  SLafct  an. 

407.  Jfardrte  SwieBelit. 

9Jian  nimmt  Zwiebeln  fo  mel  man  braucht,  t)öl)let  biefelbeu 
fo  gut  als  es  möglid)  ift  mit  einem  Keffer  oon  oben  an«,  "füllet  fie 
mit  guter  Äal&Sfarce  uad)  9?r.  547,  fietft  wieber  etwa«  oon  bem 
5lu«gefd)uittencn  baranf  311m  Werfet,  röftet  3ucfer  in  bem  gett 
bräunlich,  giefet  baS  9luSgefd)älte  oon  ben  3wiebcln  hinein,  bünftct 
es  weid)  jufammen,  ftanbt  ein  wenig  Wfyl  barein  nnb  madjt  mit 
ein  wenig  ^uS^n^e  eine  fnrge  (©auce  baoon;  bie  ^wiebeln  lagt 
man  in  einer  23raifc  uacr)  9tr.  4  ober  fonft  in  einem  gnten  <sube 
weid)  fodjen,  giejjt  fobann  bie  braune  ©ance  auf  bie  ©Rüffel,  unb 
gibt  bic  ^wiebeln  barauf. 

408.  3$interf<W  ju  toeben. 

3uerft  v»fet  unb  $utft  man  biefen  tfo^l  fauber  oon  ben 
etangeln  ab,  fiebet  itjn  im  SBaffer,  bis  er  weidj  ift,  fd)Wanft 
tyn  fobann  ab,  brütft  $n  gut  au«,  fäneibet  tl)n  rec^t  fein  mit 
bem  Söiegemcffer  unb  bünftct  ilju  mit  rec^t  biet  gett  unb  fetter 
gleifdjfiwe,  gibt  ein  Heines  ©tuet  SJucfer  barauf  unb  lägt  iljn 
gut  oerfoc^en.  9Jcau  fann  aud)  gebratene  itaftanien  barein  geben. 
2ötH  man  U)n  mit  etwa«  SBeiucfftg  gefäuert  traben,  fo  lägt  man 
ben  3ucfcr  weg.  ' 

MM  ^orfdjen  mit  ^^wetttffetfd) 

ÜJian  nimmt  SDorjdjcn  ober  ßrbrodjrüben,  i'd)ält  fie,  jdjneibet 
fie  rieht  länglid)  ober  gewürfelt  auf  unb  fodjt  fie  l)crna$  in 
feigem  Gaffer  mit  wenigem  ©al$  ab.  gangen  .fie  au  wetd)  ju 
werben,  fo  nimmt  mau  ein  6tütf  ^utfer,  tfbt  e«  mit  <Sd)tnalj 
in  einen  Stiegel  ober  in  eine  (Safferolle,  lägt  ben  £\idtx  braun 
werben,  gibt  bie  Sorten  barcin,  ein  wenig  Wlcty  unb  glcifcfc 
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fuw*  baran,  tagt  c«  fur^  einfodjeu,  rietet  e$  au  uub  gibt  frifdj 
gefotteueä  ©djweiucflcifd)  barauf. 

410.  '3rf)tpnmmc  ober  $Ml§e  jts  fodjeti. 

9ttan  nimmt  fcfyöne  junge  ©djwamme  ober  $il$c  (man  mufi 
aber  befyutfam  fetjn,  baft  man  feinen  giftigen  nimmt),  fcfyalt  unb 
wäfdjt  fie,  unb  fteHt  fte  mit  einem/ ©tücf  Butter  auf.  ©ic  werben 
felbft  eine  ©auce  geben,  biefe  laßt  man  für  $  einfetten;  bann  ftdnt>t 
man  ein  wenig  TOfyl  barein,  unb  gibt  eine  $anb  tooH  flein  ge= 
fdjnittene  grüne  ^eterfUic  mit  etwas  ©0(3  unb  Pfeffer  barein, 
lägt  e«  nod)  gut  tterfodjeu  unb  richtet  es  allein  ober  mit  ^alb«= 
ober  ßamtnfleifd)  au  unb  gibt  es  fo  jwc  £afel. 

411.  Z(i)\vav\c  gfrroffefo  ju  bereiten. 

flftan  wafd)t  unb  bürftet  bie  Slrtoffelu  mit  einer  33ürfte  rein 
ab,  um  fte  gan$  toon  ber  augettebten  (h'bc  31t  reinigen.  §ernadj 
fod>t  man  fic  im  rotten  äöeiuc  bis  fie  weid)  finb  unb  gibt  fie 
oljne  ©auce  $ur  $afel.  Wur  einige  ßöffcl  uoH  folgen  SBeiue«, 
worin  fic  gefoebt  finb,  fonnen  barauf  gegeben  werben. 

412  mit  man  bie  weisen  »rtoffeltt  obet 
x    ,  Trüffeln  focht. 

3Rau  f«Slt  biefe  red)t  rein,  fdjuetbet  fte  ju  feinen  ©lättern 
auf  unb  büuftct  fic  in  Butter.  $)ann  ftaubt  man  ein  wenig  «Sftefjl 
barau,  läfjt  e$  bamit  gut  ucrfodjcu  uub  gibt  fte  jur  Xafel. 

413.  Jarcirre  Surfen  o&er  äufummt. 

üRan  nimmt  fdjöne  glcid)  grofie  ©urfen,  fd^ätet  fie  unb 
fyöfylet  baö  Smvcnbigc  IjcrauS,  uad)bem  fic  in  ber  SWitte  btt 
Sange  nadj  ton  einauber  gefcfynitten  finb,  madjt  bann  eine  gute 
weiche  ÄalbSfarcC  uadj  9ho.  547;  füllt  jebe  Ijalbc  ©urfe  bamit 
ein,  gibt  bann  in  eine  Sftatne  ober  Gafferolle  ein  ©tttc!  93utter, 
bie  ©urfen  barein,  unb  lafet  e8  gugebeeft  bünften.  2öenn  bie  eigene 
©auce  eingcfod)t  ift,  fo  ftaubt  man  ein  wenig  9M)l  barauf,  gibt 
gehörig  ©alj  unb  ein  Keines  ©tücfdjen  3ucfer  baju,  Idfet  e«  nod) 
furj  etnfod>en,  rietet  bie  ©urfen  auf  bie  ©Rüffel,  bie  wenige 
©auce  barüber,  unb  gibt  e$  jur  £afel. 
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414.  notf>t  nübtn  al*  ©emüft  31t  focfcen. 

Wan  nimmt  rotfye  Otübeu  fo  mel  man  nötlu'g  31t  Ijaben 
glaubt,  fdjälet  ftc  unb  fdjneibet  fie  Hein  längli$  *ie  getoöljnlicr; 
bie  meinen  fttübcn,  gibt  ^(bjc^6pf=J?ett  ober  ein  <5tücfd)en  Butter 
gu,  bünftet  fie  gang  tocic^  unb  bei  öfterem  2lufrül)reu ;  bann  ftdubt 
mau  einen  ßöffcl  fcotl  SDecfyl  barciu,  unb  gibt  gute  fette  gleifcfy* 
ober  3u$fuM>c  darauf  unb  la&t  es  furg  cinfodjcn;  bann  gibt  man 
ein  paar  Löffel  voll  äßeiueffig  bagu.  SDa  fie  ofyuelnu  fe(jr  fütf 
finb,  fo  ift  fein  3ucfer  uotln'g.  Beim  Hnric&tcii  ficl)t  e«  feljr  f$on 
au«,  tvenu  man  eö  gang  erhoben  auf  bie  Rüffel  gibt,  unb  ben 
föanb  fyerum  mit  n>eic§  gebünfteten  fleinen  gafeolen  ober  (*rbfen 
garnirt.  Sftan  fann  c$  aud)  mit  Bratnuirftcn  ober  flarbonaben 
Mcgcn,  unb  fo  jur  Tafel  9e6c.i.  „  5    uf  . 

415.  <£tn  &of|M>  Pbtt  gemtföte*  ©emüfe. 

$)agu  l)at  man  mehrere  s#u8ftedjeifetn  nöt&tg,  um  jebem  %z- 
müfe  eine  anbeve  gorm  gu  geben,  ßrrftlid)  nimmt  man  mittlere 
gelbe  SRubcn ,  pufct  fie,  fd)neibet  biefe  nadj  ber  Sänge  t>on  einan- 
ber  unb  fdjueibet  fic  nadj  ber  Ouere  blattn>eifc,  fo,  betfc  fie  bie 
gorm  eincö  falben  Wonbeß  befommen.  $)ann  nimmt  mau  mitt= 
lere  j?ol)lrübcu  ober  J?ol)lrabi,  ftid)t  biefe,  wenn  fie  nid)t  Ijolgig 
finb,  mit  einem  fleinen  runben  £ol)lelfen  aus,  bafe  fie  lauter 
flehten  runben  Jtügcldjen  äljnlid)  finb;  bann  fd)alet  mau  gute 
.toetfje  Silben,  fdjneibet  bar»ou  biefe  Bläfeeu  unb  ftidjt  mit  einem 
länglichen  £ol)leifen  lauter  längliche  ©tifteln  batjon  au«;  bann 
nimmt  man  tteine  grüne  ftafeoleu.  anögeftocfycnen  runben 

Äofylrabt  ober  ^ofylrüben  bünftet  man  mit  gett  ober  braunem 
3ucfer  gang  bräunlich,  gibt  aber  2Cd)t,  bag  fie  nidjt  gerfoc§en. 
£)ie  übrigen  brei  (»orten  fod)t  man,  jebe  ©attung  befonber«,  in 
guter  gletfdtfuwe  iveidj.  Bor  bem  $(nrid)teu  madjt  man  eine 
gaug  bünne  Butter=<öauce ,  feilet  oou  jebem  bie  ©ut^e  gut  ab, 
gibt  alle«  unter  ciuanber  in  bie  6auce  (e$  oerftetyt  fid>,  bafj  toon 
jeber  ©attung  ber  ©emüfe  bie  Quantität  gleich  fei)n  mufö,  gibt 
gehörige«  (Balg  unb  ein  ©tücfdjcu  ^uefer  bagu,  unb  läjjt  eä  nod) 
ein  wenig  auffodjcn,  (bie  ßotylrabt  bürfen  erft  beim  ftnrtcfoten 
barunter  gemtfd)t  wrbeu),  gibt  e$  auf  bie  ©c&üffel,  unb  fefet  bie 

-  * 
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©atntrung  ober  ©ctegung  berfetben  gang  t>on  außen  krum,  ba* 
mit  mau.  ja  bic  ©<$attirung  ber  (Semufe  gut  bewerft. 

■  - 

410.  Spargel,  nani  orbtnät  mit  Butter. 

$Ran  nimmt  etwa«  gleich  taugen,  febonen  (Spargel ,  pufct 
ifyn,  unb  fdmeibet  baö  Untere,  fo  weit  er  fyoljig  ift,  ab,  binbet 
bat>on  toter  gleite  23üfd)el  in  eine  (Safferollc  ober  futferne  Pfanne 
(man  fann  fte  auefy  in  einem  £etfe  focfyen):;  man  gibt  nur  bie 
Langel  jum  23oben,  unb  bic  £o>fc  in  bie  £cl)c;  gibt  fiebenbe* 
SBaffer  barauf,  fallet  eä  gut,  unb  laßt  ifyn  barin  toeid}  fodjen. 
9ttan  probirt  eö  nur,  bis  mau  bie  jttyfc  jerbrüefen  fanu,  bann 
feilet  man  ba$  SBaffer  ba\>ou  ab,  gibt  ben  (Spargel  büfdjelroeife 
über'ä  ilreug  auf  bic  <Sd)üffct,  fo,  baß  bie  M$c  in  ber  Witte 
jufammen  fommen,  tljut  bic  SBiubfaben  berunter,  ftreut  gefetyroinbe, 
ba  er  nodj  ljeiß  ift,  eine  £>anb  \>ott  feine  £emmelbrofelu  barauf, 
gießt  auf  eine  große  ©djüffcl  \>oll  ein  ^tertelpfunb  fyctßc  33utter 
barüber,  unb  gibt  ifnt  fogleid)  $ur  £afcl.  2lud)  ift  ju  bemerfen, 
baß  ,  ber  Spargel  in  feinem  eifernen  ®efdnrre  gefönt  ttjerben 
barf,  fonft  roivb  er  fd?n?ar$,  ba  er  bod)  am  fdjönften  ift,  wenn  er 
grün  bleibt. . 

417.  Safeoleit,  gatt)  orMitär  mit  Pfeffer. 

$Kan  nimmt,  n>cnn  mau  eö  Ijabeu  fanu,  gau$  feine  junge 
ftafeolen;  in  beren  Ermangelung  muß  man  größere,  aber  bodj 
nod)  junge,  bic  wetdj  finb,  nehmen,  fdjncibet  biefc  uaefy  ber  fiange 
gan$  fein,  foefct  fte  in  gut  gefallenem  Söaffer  gang  toetd),  gibt 
uüeber  falte«  2öaffer  barauf,  feiltet  e$  ab,  brüeft  ba8  äöaffer  gut 
aud,  gibt  in  eine  Sttaine  ober  Safferotfe  ein  ©tftcf  gute  ©utter, 
n>enn  biefe  Ijetß  ift,  gafeoten  barauf,  Sal$,  Pfeffer  unb  ein  wenig 
fein  gefdjnittene  ^eterftlie  baju ,  laßt  es  unter  beftaubigem  5luf= 
fd)ütteln  nur  rcd)t  I)eiß  werben,  unb  gibt  cS  auf  bie  Sdjüffcl.  9ttan 
befteeft  es  aud)  mit  Grubon,  ba$  ift,  mit  ganj  glei$  gefd)nittcneu 
unb  im  6d)malse  gebaefeuen  6emmelfd)nitteln. 

418.  $afe<>lett  ober  bnvtt  ftoftttett  aU  ©emüff. 

3Ran  nimmt  geborrte  33oIjneu ,  f laubt  unb  bläf't  fic  rein  <tu$, 
fefcet  fie  bann  mit  toeidjem  ober  glußroaffer  auf,  wie  bie  Crrbfeu; 
fodjt  fic  u>et<$,  feilet  ba«  uo$  barauf  befinblic^e  ©äffet  baoon 
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ab,  unb  gibt  bann  ein  guteö  ©tücf  ©utter  in  einen  bieget  ober 
in  eine  (Saffevotte,  gibt  ein  paar  fein  gefebntttene  3wiebeln  baju, 
ein  wenig  fein  gefdjnittene  grüne  ^eterfilie,  gehörig  ©alj '  unb 
Pfeffer  nnb  bie  abgefetzten  Sonnen  baranf,  l&fjt  eö  gufammen  nodj 
gut  \>erfodjeu,  unb  rietet  e8  bann  mit  einem  beliebigen  Söelege  jur 
Stafet  au. 

41».  aöte  matt  *ie  ftaitolen  $tün  für  ftett  hinter 

aufbewahrt. 

3ftan  nimmt  bic  grünen  gafeolen,  ba  fic  nod)  ganj  jung  unb 
mitb  finb,  ab.  §at  man  beren  eine  ftarfe  Quantität,  fo  nimmt 
man  ein  ber  Öröftc  ua<$  ^affenbeö  gäfjdjen,  gibt  auf  ben  SSoben 
redjt  fciel  ©alj,  unb  eine  Sage  ftafeolen  barauf,  auf  biefe  lieber 
eine  Ijalbe  TOa|  ©alj,  bann  wieber  eine  Sage  ftafeoteu  unb  wie= 
ber  ©als;  mau  tarnt  aud)  ein  wenig  Pfeffer  baju  geben,  unb  fo 
fat)rt  man  fort,  bis  baö  ©efdjirr  \>otI  ift.  SDann  bebetft  man  es 
mit  einem  £>ecM,  befetywert  e$  mit  einem  ©teine,  unb  läfet  c$ 
gut  vergoren,  wie  ein  jtraut.  2öenu  man  fie  $um  5tod)en  brauet, 
fo  brütft  man  ba$  ©aljwaffer  gut  au$,  unb  fod)t  fie  bann  gan$ 
weidj.  ©ollten  fie  nodj  gu  fauer  fcom  ©at$e  fetyn,  fo  fyület  mau 
fie  in  etlichen  Söafferu  ab,  brüeft  baö  SÖßaffer  wieber  gut  au«,  unb 
fo$t  fie,  wie  vorder  jum  ©cinüfc,  ober  gibt  fte  fall  mit  (Sffig  unb 
Qel  als  ©atat. 

4120.  Äarfiol  mit  Äreen 

Wau  nimmt  fronen  föofenfarftol,  pufct  iljn,  foc§t  i(>n  in 
.gefallenem  Sßaffer  wei$,  unb  feilet  aisbann  ba8  Söaffer  gut 
bavon  ab;  bann  mad)t  man  ein  bidc«  ÄinbSfodj  ober  ©afdj, 
unb  Ictjjt  üpt  gut  ausfüllen.  SDann  rüljrt  mau  auf  eine  'Sflaft 
.^inbsfodj  fcdjS  Cfterbotter  barcin,  ein  wenig  geftojjencn  3ucfer, 
gan$  wenig  ©al$;  gibt  ben  Karfiol  auf  eine  bief  mit  93utter  be= 
ftricfycnc  ©djüffel,  formfrt  bafcon  wieber  eine  ganjc  Sftofc,  unb  gibt 
ba$  abgerührte  £od)  ober  ben  ©afd)  barüber,  unb  fteüt  bie  ©Rüffel 
in  eine  9to§re  ober  in  einen  uidjt  gar  ju  feigen  23atfofen. 
barf  aber  gar  nid)t  braun  werben,  fonbem  nur  langfam  auf* 
geljen.  (£bc  mau  c$  jur  £afel  gibt,  gießt  man  gertaffene  jtreb«* 
butter  unb  gefönittene  grüne  ^eterfilie  barauf,  unb  gibt  c«  fo* 
gleich  jur  $afel. 
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421.  $ett  ®uvttnt®alat  für  bit  £>auer  auf?ubtu>abrctt. 

^Diau  nimmt  fc^öuc  mittlere  (Surfen,  fd>dlt  unb  fdjneibct  fie 
uue  gcnwljulid;  411m  Salat,  gibt  fie  fobann  auf  ein  £aarficb, 
unb  giefU  911t  %)cfa(3eucd  ljeifjcd  Gaffer  bar  über,  laftf  c3  in  eine 
Sdjüffel  ablaufen,  unb  fie  gut  jugebceft,  auf  biefem  Gaffer  über 
?iad)t  ftcfyeu.  2)ann  brüeft  mau  bic  (Surfen  gut  au«,  $ibt  fie 
in  etneu.ftcincrncn  $opf,  gibt  gau^cu  Pfeffer  baju,  unb  nur  einen 
Stäugcl  türfifdjen  Pfeffer,  laf?t  guten  S&eincffig  auffodjcu  unb 
nueber  abfüllen;  bann  gibt  man  it)u  übev  bie  (jhirfen,  fo  bafj 
ber(5ffig  barüber  ftefyt.  Stuf  biefc  9lrt  erhalten  fie  fid)  fdjv  lange. 
SKM  man  bavon  nehmen,  fo  nimmt  man  fjerau$  fo  Diel  mau 
braudjt,  unb  madjt  c$  lieber  bcfonberS  mit  Ocl  unb  (*ffig  an. 
Sie  Sauce  barf  man  nie,  el)e  ntd;t  bic  Ickten  gebraust  finb, 
bavou  nehmen. 

4122.  ©wen  gefnfjttst  iöJitrjdfrtlat. 

SÄatl  fodjt  etliche  Stücfe  Sellerie,  etlidjc  cjrof^c  ^ctcrfilicu* 
ttmrjelu  mit  einigen  gelben  SKiibcn ,  bann  ein  ^aar  rotfjeu  ftüben 
unb  etlichen  (Srbavfcln;  fd)ttcibct  biefe  Söurjclu,  Dtübcn  unb  (*rb= 
äpfel  auf,  jebeö  tu  einer  anbeten  gorm,  ober  l)at  mau  \>crfdn'c= 
beue  Wu$ftcd)cr,  fo  ftidjt  man  e«  fcerfdueben  au«;  iubeffeu  mad>t 
maii  ein  gute«  rein  ttarifirte«  9(fric  ober  reine  Suljc  »ou  älbcr= 
füfjftanb,  ©ein,  S^ciueffig  unb  etwa«  guter  S'uö*  eber  brauner 
;Suvpc  uad)  9er.  592,  unb  cr)c  es  nodj  anfangt  $11  füllen,  gibt 
mau  baüon  ein  tuenig  tu  eine  flcinc  Gaffer  oUc  ober  Sul$form, 
aber  nur  fo  Diel,  bajj  ber  Söobcu  bavon  übevbeeft  ift,  unb  belegt 
beu  33obcn  ton  ber  Seite  mit  etwas  Kavent;  bann  legt  mau 
fdjicfyttoeife  bic  auägeftodjeneu  2Bur$cln  In'uciu,  gibt  auf  jebe  Sage 
lieber  Sulje  ober  Slfvic,  iu^öiffbeu  aud)  flehte  grüne  (Surf  fit, 
unb  fo  bU  bie  Jyorm  mit  vertriebenen  Söiirjclii  uud  mit  Sul*c 
voU  ift.  SBenn  alle«  gut  gefugt  ift,  ftür$t  man  e*  auf  bie  Sd)üffel 
unb  gibt  c$  gur  Safcl. 
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$etfd)iebene$  @efra<fene«  jut  ©arnirung  ber  ©emüfe,  aud)  , 
auf  5tffietteu  51t  geben,  bann  ^fanjeln. 

*  • 

423.  ©efcacfette*  Okbtrn 

Sflau  roaffcrt  ju  bicfem  (Mraudjc  iialbö=  ober  SKinbSgcbirn 
gut  au«,  bamit  baö  SBtuttge  bavon  fommt  unb  ba«  ©c^ivn  bübf$ 
roei§  wirb,  bautet  es  ab,  fdjneibet  cö  gu  orbcntticr)en  ©tütfen,  faljt 
e$  gut;  vor  bem  ©cbraudjc  troefnet  mau  cS  ab,  roenbet  es  in  Qriern 
unb  ©emmetbröfetn  um,  unb  baeft  e$  gang  refdj  im  ©cfymatj. 
2Jcan  belegt  bamit  ba8  ©emüfc  gierltdj  nadj  ©ufto,  ttetdjeS  au$ 
ju  troefenen  SIffietten  bient.  9lud)  Sftiicfenmarf  fann  mau  im 
<S$mala  auSbacfen  unb  auf  bic  nämtid)c  9lrt  guberciten. 

4124  ©e&acfette  0ttf*lett$  von  ®e*mt. 

3ftan  blandjivt  baö  ®ef)tru,  wenn  e$  gebärig  gepufet  ift,  im 
©algroaffer  ab,  gerljacft  e8  mit  bem  Keffer  rccfyt  Hein,  gibt  <8alg 
unb  Pfeffer  barciU/  aud)  Hein  gefdjnittcncn  6d)ntttlaud)  unb  5ßetcr= 
fxlie,  fdjnctbet  von  Cblat  lauge  brei  ginget  breite  Streifen,  taucht 
-  fie  fdjnett  in  frifc^cö  äEßaffer,  fobann  in  aufgetragene  <£ier,  gibt 
1  von  bem  ©eljiru  fingerbtefe  ©tücfdjcn  btuein,  riefelt  fie  gufammen 
unb  roenbet  ficht  feinen  ©emmelbröfeln  um;  fobann  baeft  man- fie 
im  ©djmalge  refdj  aus,  gieret  bamit  baö  ©emüfe,  unb  gibt  fie  ftatt 
troefener  Slffietten.  2htf  bic  namtidjc  5lrt  rann  man  e$  aucr)  von 
Ragout  machen,  tuic  in  9tr.  552. 

423.  ©e&mtumrfteln  in  SButttxteiq  gebarten 

9)cau  ridjtct  bas  ©er)irn  gu  rote  bei  bem  vorigen,  nimmt 
einen  ©utterteig,  roenn  es  aud)  fc^ou  9lbfcbmfcc  von  einer  haftete 
finb,  voalgt  biefen  Steig  cineu  fteinen  flftefferrücfen  bief  au«,  fdjnets 
bet  eben  langlidje  ©treffen  bavon,  ftreic^t  ba8  ©eljirn  barauf, 
rottet  ben  $eig  übercinanber,  legt  it)n  auf  eine  platte,  befirciefct 
fie  mit  (Stern,  unb  baeft  e$  in  ber  $tol)re.  (£8  roirb  eben  fo  roic 
Vorige«  angerid)tct. 

* 

420.  <&e£trti(at>efen  311  machen. 

$)a«  ©ebirn  toivb  auf  eben  bie  5lrt  zubereitet  roie  Vorige«, 
©obann  tverben  von  einer  altgebadfenen  ©emmel  feine  ©Reiben 
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gefc&nttten,  eine  mit  biefem  ©e#ru  übetftricftcu ,  uno*  fofcaun  eine 
anbere  barauf  paffenbe  barübev  gelebt.  man  mit  allen  <5$ei= 
beu  fertig,  fo  Wägt  man  etliche  Gier  auf,  faljet  fte,  menbet  biefe 
8$uifce  bavin  um,  unb  baeft  fic  im  6djmal$.  SQtan  fann  fie  audj 
auf  Wftcttcu  geben. 

427.  ©ebaefette  ^riefeln 

Sflan  nimmt  fd)öne  weifte  jtalb«priefelu,  fo  oiel  man  brauet, 
blandjirt  biefelben  ein  wenig  ab,  jie^t  ba«  baviu  beftnblidje  §buU 
djen  ab,  fdjneibet  toou  jebem  jtalfrtyrie«  jwei  ober  brei  Steile,  unb 
faljt  fie.  £amt  taucht  mau  jebc«  ©tücf  in  aufgefdjlagene  (£ier 
ein,  n>enbet  e*  in  feinen  ©emmelbröfeln  um,  unb  baeft  e*  gang 
refdj  golbgelb  au*  bem  ©djmal$e,  unb  gibt  e*  mit  gebaefener  $fter- 
ftlie  $\\t  StafcT. 

,  s    428.  ftarrirre  unb  Qtbadtne  &al6öoferett. 

SRan  nimmt  fc^öne  Ivette  3talb*oljren,  fo  üiel  man  brauet, 
blandjirt  ober  überfodjt  fie  in  guter  ^leifdjfu^e ;  wenn  fie  wetety 
jinb,  fo  nimmt  man  ein  gute*  feine*  Ragout,  blandjirt  uacb  >7cro. 
552,  legirt  e*  mit  einigen  ©ierbottern  unb  füllet  bie  Dfyren  bamit  y 
au.  2Beun  fie  alle  gefüllt  fiub,  wenbet  man  fie  in  CHern  unb  , 
<©emmelbröfeltt  um,  baeft  fie  au*  bem  ©djmatje  unb  gibt  fie  mit 
grüner  ^eterfttie  $ur  Xafel. 

429.  ®tbaätut  <&atbtütn. 

2)a$u  nimmt  man  fcfcöne  ©arbeiten,  feinst  unb  w&fdjt  fie 
ab,  fdjneibet  fie  uaej)  ber  £ange  *>on  einanber,  jieJjet  bie  ©reiten 
baoon  Ijcrau*,  wenbet  jebc  .ftätftc  in  (Sieru  unb  Ijernadj  in  «Sem- 
melbr5felu  um,  worunter  audj  ^armefanfäfe  gcmifcfyt,  baeft  fie 
refdj  au*  bem  ©djmalje  unb  garnirt  bamit  bie  ®emüfe. 

430.  ©ebaefene  ffBt**er « <£ier  ober  33ocf  Saferen. 

üJcan  atefyt  ben  ^Ubber^icm  alle  §aut  bi*  auf  ba*  Snnerfte 
ab,  fc^neibet  biefe  in  runben,  Wcfferrücfeit  bieten  ©djnikeln  auf, 
.fallet  fte  gut  ein  . unb  l&fjtfie  eine  SBeilc  fielen.  33eoor  man  fte 
braudjt,  wifd)t  man  mit  einem  £ucfye  atte*  Schleimige  baoon  ab, 
wenbet  fie  ebenfall*  in  aufgefdjlagenen  (neru  unb  SörofeJn  um, 
unb  baeft  fte  gau§  refc§  au*  bem  e*malje. 

10* 


Digitized  by  Google 


148  Stifte  «bfyiltmg, 

4*1.  meint  Vdtaffr&atbvnaben  im  ®tyaft*&. 

§ierju  toätylt  man  einen  fiammSrütfcn ,  fdjueibet  fobann rip= 
pcnnxifc  flehte  itarbonaben  battou  ab,  fdjabet  ba$  glctfdj  ein  ive* 
ntg  Don  ben  ©einen  jurütf,  formirt  fic  gut,  tuenbet  fie  in  einem 
guten  ©ierteige  um  uub  baeft  fie  gelb  in  bem  ©djmaljc,  giert 
bamit  ba$  ©cmüfc ,  ober  "gibt  c$  mit  gebaefener  Sßetcrfilie  auf 
SIffiettcu.  . 

432.  ®tbaätnt  Jlapfelit. 

3Wan  madjt  v>on  Rapier  fleine  mereeftge  &apfetn  unb  füllt 
fie  mit  gutem  Sftagout,  uadj  9lr.  552.  Söenn  foldje«  mit  etlichen 
©ierbottern  Dcrmijcfyt  ift,  roeubet  mau  bie  gaujen  Jlapfeln  fcr)neU 
in  (*iern  unb  ©emmclbrofcln  mit  Jtafc  Dcrmifdjt  um,  baeft  fie  Ijübfdj 
gelb  im  ©c^malse,  uub  fann  fic  aud)  ftatt  einer  Sflfiette  geben. 

433.  (Sine  qtbadent  Statuierte. 

3Jcan  fdjneibet  eine  tfalbSnierc  reetyt  fein  gufammen,  fd&lägt 
in  einen  £afeu  etliche  <£ier  mit  ein  paar  fieffcl  voll  Wi\%  mit 
Pfeffer  unb  ©alj  ab,  unb  legt  auf  eine  gribattcr*  ober  Amulett = 
pfaunc  ein  roenig  ©djmalj.  SSenn  c$  Ijeifi  ift,  gibt  man  ba«  9lb= 
gequirlte  fammt  ben  Bieren  hinein,  unb  baeft  bar>on  eine  biefe 
Amulette.  c$  nun  gebaefen  unb  abgefüllt,  fo  febueibet  man 
bat?on  langlidjc  ober  m'crccfigc  ©tücfe,  toenbet  fie  in  dieru  ober 
©emmclbrofeln  um,  unb  baeft  ftc  in  ©cr)inal3. 

■  • 

434.  Gin  Qtbad tue *  $adM$f>f«n}e(. 

flJian  nimmt  übriggebliebenen  Jlalb$  =  ober  @eflügcl=33raten, 
unb  fdjncibct  il)u  mit  grüner  ^eterftlic  ganj  fein  jufammen.  3f* 
e£  beiläufig  ein  spfunb  ©raten,  fo  nimmt  mau  um  3  Jlrcu$cr 
©emmein,  fdjneibet  bie  Dtinbc  batoou  toeg,  unb  fteidjt  bie  ©rob= 
brofclu  in  fügen  SRaljm  ein.  3ft  alles  loeid),  fo  nimmt  man  ein 
©tuet  23utter  von  4  ßotfj,  treibt  biefe  pflaumig  ab  unb  fdjlägt 
G  <£ier  eine«  nadj  bem  anbern  barcin  unb  faljt  eö;  Ijcrnacb 
brüeft  man  bie  ©cmmel  au«,  rür)rt  fic  roie  audj  ba$  fein  ge= 
fdjnittene  £>adn'ß  baruuter;  bann  furniert  man  einen  flauen  ober 
arofjen  (Safferoübecfcl  mit  gett  au«,  befäct  e$  mit  ©cmmelbrofeln, 
gibt  ba«  ©erül)rte  barunter  unb  baeft  es  in  einer  föoljrc,  ober 
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in  entern  ©adfofen.   3ft  es  gebarten,  fo  fc^netbet  man  e«  nad) 

belieben  ober  ftidjt  es  auf,  unb  gibt  cS  jur  £afcl. 

> 

435.  ©«te  $r<itourftr  jtt  mögen. 

3Kan  nimmt  *»on  einem  jungen  Scbwcinc,  weldjes  gut  ge= 
maftet  ift,  eine  teilte,  fdjlagt  bic  §aut  unb  alles  3lad)figc  bar>on 
ab  unb  fyatft  baS  reine  Jyleijd)  auf  einem  ,§acfftocfc  rcd)t  fein  $u= 
fammen.  3U  c^cr  ^Cl^c  4  bis  5  *ßfuub  nimmt  man  aud) 
3  $fuub  Spccf  unb  ^aeft  ilju  ba runter.  $Ran  gibt  t>on  einer 
Zitrone  bic  ©djalen  Hein  gefyadt  Darunter,  fallet  unb  pfeffert  es 
gut.  ^aun  (djüttet  mau  unter  beftänbigem  2lbmifd)cn  eine  tyalbc 
«Ecafe  »äffet  barauf.  ftac&bcm  fic  gut  abgcmifdjt  finb,  fo  füUt 
man  fic  einen  ginger  bief  in  ©aitling  ein  (bicfcS  finb  gut  aus^ 
geftreifte  Sdjöpfengcbarme)  unb  madjt  bann  ©ebraud)  bar>on. 

436.  ©nte  gefreroärfte  %u  machen. 

9ttan  nimmt  eine  SdjwcinSlunge  ober  $ef$lingc  fo  toiel 
man  n&tljig  l)at,  will  man  mehrere  dürfte  machen,  fann  man 
audj  ein  ßatbSgcfdjllng  unb  ©efroS  ober  Surfer  baju  nehmen;  aud) 
etwas  fettet  Sdjwcinfleifdj  ober  gett.  S)icfcS  alles  überrüfjrt  ober 
iibcrfod)t  man  $iu>or  im  Söaffer,  boer)  nict)t  gan$  weidj.  ®ann 
nimmt  man  es  aus  bem  Gaffer  unb  fuc^t  genau  alle  SDrüfcln 
unb  Knorpeln  bar>ou  aus.  $)ie  Seber  muß  fcljr  wenig  gefönt  wer* 
ben.  £ann  fdjneibct  man  alles  in  Heine  ©tücfdjen  unb  fyaeft  es 
mit  Garfeln  rcd)t  fleht  jufammen.  2)iefcS  fann  nacb  belieben 
feiner  ober  gröber  gemalt  werben.  2)ann  fdjnetbet  man  $u  jwet 
(Weferlingen  unb  ein  paar  $funb  ^leifd)  um  4  fr.  Semmeln  in 
ber  SDcttte  »on  cinanber  unb  gibt  ftc  in  bic'  namltd&r  Suppe, 
worin  baS  ba$u  gehörige  $teif$  abgefoebt  worben  ift.  Sobalb  fie 
weid)  finb,  fdjneibet  man  fic  aueb  barein;  bann  gibt  man  aud) 
brei  bis  toier  ^wiebeln  nebft  einem  Stücfdjen  Jfttoblaudj,  redjt 
fein  gefönitten  bap,  wie  aud)  ein  fiotl)  pufoerifirtcu  Majoran 
nnb  ein  fiotfj  Pfeffer,  fallet  es  gut  unb  mifct)t ,  um  baS  ^ufam* 
mengemaebte  ju  r-erbunneu,  eine  «äJeaft  t?on  ber  Suppe  barcin, 
worin  alles  abgefoebt  worben  ift,  mifd)t  alle«  -gut  untereinander, 
unb  füllet  e«  in  bie  Sd)WcmSbarmc.  Watt  ftopft  bic  $ärmc  nid)t 
ÜU  t>otl,  fprcilt  ober  binbet  ftc  $u,  gibt  fic  in  fod)cnbeS  Söaffcr, 
lafot  fic  fo  lange  bariu  liegen,  bis  fic  ein  wenig  erftarrt  finb,  bod) 
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nufct  gan*  fo^cn,  ungefaßt  eine  ättertelftunbe;  $ernad>  nimmt  man 
fie  f>erau$,  unb  Ijebt  fie  ju  fernerem  ®ebrau$e  auf. 

437.  <&etäu%tvte  £eberoürf!e  )tt  machen. 

$)a$u  nimmt  man  baäjeuige,  was  311  ben  35oriöcn  gehörte, 
nur  mu6  biefj  etwas  fetter  genommen  werben;  audj  fommt  bie 
Ceber  ganj  rolj  baju,  ba$  Reifet,  fie  wirb  un3efocr)t  getyaeft,  au$ 
barf  biefen  nid)t  fo  fciel  j$leifc$fuppe  gegeben  derben,  nur  ein 
SHertljeil  fo  Diel.  6ie  werben  eben  fo,  unb  jwar  in  rein  gepufctc 
SDarme  eingefüllt,  fobaun  jwei  ober  brei  £age  in  ben  SRaud)  ge= 
fangen,  wornad)  man  biefelben  rol)  unb  ungefo<$t  effeu  fann. 
tfalt  finb  fie  am  beften. 

■  ■  ■  *  • 

438.  Ärautunirfte  3«  madjeti. 

(S$  wirb  $u  biefen  eine  ©c$wein«hmge  unb  fetteä  ©djweiiu 
fleifd)  (gut  abgefodjt)  genommen,  unb  übrigens  wie  bie  obigen 
zubereitet ;  nur  werben  einige  ftrautföpfe  toon  meinem  Jitraut  baju 
genommen.  $)iefc$  wirb  abgetönt,  Hein  jufammen  gefdjnttten  wie 
ba«  2Burftgebäcf.  SDiefc^s  firaut  wirb  rc$t  gut  in  gett  ober  »uttet 
gebünftet  unb  unter  ba«  ©e^ätf  gemifebt,  etwas  fette  ftletföfuppe 
barauf  gegeben  unb  fo  in  bie  £)arme  gefüllt. 

439.  £olmittwiirffe  |tt  machen. 

Sftan  nimmt  5  Sßfuttb  mageres  föinbfleifd),  3  $funb  6d)Wctn= 
fleifcf)  unb  3  $funb  ©pect,  löfet  aCCe«  £auüge  unb  5^Wöe 
bawn  au«;  baö  ftleifd)  wirb  red)t  flein  geljacft,  ber  ©petf  etwa« 
gröber.  $ann  mifdjt  man  e$  jufammen  unb  läjjt  es  24  ©tun* 
ben  fielen,  aber  unge(al$en.  fternad)  nimmt  man  10  bt«  11  ßotlj 
©alj,  4  fiotl)  geftofienen  Pfeffer  unb  3  2ofy  arbamomen.  SDtefe* 
alle«  mifd>t  man  gut  unter  ba«  getyatfte  5yleifd),  unb  füllet  eö  fo* 
gleich  in  weite  £ärme  redjt  feft  ein,  binbet  eö  mit  ©pagat  gut  ju 
unb  burd)ftid)t  rings  fyerum  ben  £)arm  mit  Nabeln;  bann  Ijangt 
man  fie  in  einen  fiuftfamin  ober  auf  einen  Suftbobeu,  meiere« 
aber  gemeiniglid)  in  einem  Sintermonate  gef$el)en  mu(j.  2Ran 
lajjt  fie  14  ober  15  Sage  fangen;  fyernad)  fann  man  fie  jum 
ferneren  ®ebraudje  an  einem  füllen  Orte  aufbewahren. 
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440.  »ugdfrurgtr  38ttrfte  jii  macftett. 

3Kan  nimmt  6  Jßfunb  Dftnbfleif*  oon  ber  Jteule,  jtetyt  bie 
§aut  unb  alle  gla*fen  ba\>on  ab,  unb  f*l&gt  bann  ba«  $leif* 
mit  einem  fernen  ©plaget  re*t  fein.  £)ann  gibt  man  n>d^ 
renb  be«  <S*lagen$  6  ftarfe  Seibel  29affer  bavauf;  ba$  Jleif* 
mufe  aber  glei*  mann  Dorn  C*fen  genommen  n>erben;  tyerna* 
fommen  6  fiotf)  Saig  bamnter.  SBenn  alle«  gut  gemif*t  ift, 
läfct  man  c«  and)  über  9ca*t  fielen.  $)eu  anbern  Xag  wirb  e« 
no*  ein  »eilig  gefallen,  unb  feft  in  bie  reingepufcten  föinböbärme 
eingefüllt. 

441.  $irttn>ürfte  jit  machen 

2Wan  nimmt  ein  paar  JRtnbä-  unb  ein  paar  ^albfl^irn  fnerju, 
n>af*t  fie  unb  ftreift  ba$  häutige  toon  biefen  rein  au«,  Ijaät  ba« 
£irn  fein  jufammen,  aud)  ein  SBiertelpfunb  flflarf,  ebenfalls  gan$' 
fein  barunter,  taucht  jtvei  abgerinbete  itreujerfemmeln  in  gute  üflil* 
ein,  brüeft  fie  aus,  unb  mif*t  fie  bamnter,  faljt  unb  pfeffert  e« 
fo  tnel  al«  nötljig  ift,  unb  gibt  au*  fein  gefd)nittenc  Zitronen = 
fetalen  barunter.  2)ann  f*lagt  man  jnm  gange  (Sier  unb  jrtei 
©otter  barein,  rütjrt  fic  gut  ab  unb  füllet  fie  bamit  in  bie  ©arme, 
binbet  fie  gut  $u,  übertönt  unb  blau*irt  fte,  unb  bratet  fie  auf 
bem  ftoftc  ab. 

442.  &ap<tuttettu>ürfte  ju  madyett. 

^an  überbratet  einen  Äapaun  ganj  im  (Safte,  nimmt  ba« 
Sruftfleif*  unb  alle«  baran  beftnbli*e  gute  gleit*  ab,  unb  fönet* 
bet  e$  mit  einem  <S*neibemeffcr  red)t  fein.  2)ann  nimmt  man 
um  jtt>ei  flreujer  abgerinbete  Semmeln,  unb  taucht  fie  in  gute 
TOI*  ein.  ©obalb  biefe  mei*  finb,  fo  fo*ct  man  e8  auf  bem 
geuer  unter  beftanbigem  9ftüf)rcn  ab.  2öenn  cä  abgerührt  unb 
mofjl  gefodjt  ift,  gibt  mau  ba$  fein  gefdjuittene  .Rapaunfletf*  baju, 
gibt  fein  gefdmittene  (£ttroncuf*a(en ,  au*  ba«  nötige  <Sal$  unb 
SttuSfatblütie,  au*  3  biß  4  (Sierbotter  baju.  äöenn  alle«  gut 
abgerührt  ift,  füllt  man  es  in  bie  SDarme,  na*  beliebiger  ©r6f?e, 
btan*irt  fie  im  2Baffer,  unb  bratet  fie  bann  auf  bem  ftofte. 
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443.  igint  ^reflwurft  ?u  m<irf)Ctt. 

9Jtan  nimmt  Sdjn>etn$ol)ren,  jtoct  $funb  gute«  fettes  Sdjumn* 
fleifdj,  ein  $fitttb  Specf  unb  ein  $funb  guten  Sduufcn.  £)iefe$ 
alle«  fdjncibet  man  ungcfodjt  311  flcincn  gewürfelten  nnb  läng* 
liefen  trödeln,  and)  etliche  3nnebeln  nnb  ein  paar  Stücfdjen  ^nob- 
laud)  barunter,  faljet  nnb  pfeffert  e$  gut,  gibt  audj  etn>a$  33aftli= 
tum  unb  £fjt)mian  baju,  mifebt  alles  gut  ab  unb  füllet  es  eben 
fo  in  einen  Sdjn? ciuSmageu ,  binbet  biefen  auf  beiben  Seiten  gut 
$u,  nnb  legt  iljn  in  eine  (Safferolle  ober  in  eine  Dfaine,  gibt  tyalb 
'löeinefjig  fyalb  2öaffcr  barauf,  fo  bafj  eS  ganj  über  ben  Ziagen 
ftcl)t,  gibt  etliche  Sovbcerbtätter  unb  etliche  ©ettntrgnagcl  ba$u,  unb 
tagt  in  biefem  Subc  ben  IRagen  volle  2  Stunbcn  fodjcn;  bann 
nimmt  man  ifyn  fycrauS ,  unb  gibt  ifjn  gttufdjcn  jn>ct  Sd)üffcln, 
bamit  er  ctmaS  $ufammcngeprcgt  njtrb.  £>en  Sub  beffelbeu  lagt 
man  jur  Sauce  geftotfen ,  uub-  n>cnn  ber  üttagen  gut  abgefüllt 
ift,  fd)neibet  man  iljn  ju  Sc^ni^en  auf,  unb  gibt  von  ber  <p 
fal^encn  Sauce  barüber. 

444.  SSürfle  auf  Steifen  mitzunehmen. 

Sttan  nimmt  2  $funb  9ttarf,  2  «Pfunb  reines  Sdjiueinfdjmala, 
2  UttuSfatnüffe  fein  $crfto&cn,  baS  Sftarf  fein  gefdjuitten,  2  £otl) 
gefto&enc  @cn>ür$nagel ,  2  fiotf)  sjimmet,  2  £otb  Pfeffer  unb  2 
Sßfimb  fein  geriebenen  ^armefantafe.  £>iefcS  alle«  mifdjt  man 
mit  4  fiotl)  Saig  gut  jufdmmen.  .§ernadj  füllet  man  cS  in  reine 
$5ärme,  unb  macfyt  iebc  2Burft  auf  ein  fyalbeS  $funb.  3ft  man 
auf  ber  fteife  an  einem  Orte,  n?o  feine  gute  Suppe  311  l)abeu 
ift,  fo*  nimmt  man  einen  Sopf  ficbenbcS  Gaffer  von  2  bis  3 
gibt  eine  fo!d)c  aufgefd)uittcuc  Surft  barein,  lagt  ftc  nur  einen 
Sub  tljun,  unb  richtet  es  über  geroftcteS  23rob  an,  fo  f;at  man 
bic  befte  Suppe. 

443.  <£ttte  gefüllte  Kanutte. 

?cad)bcm  bie  Stamme  gehörig  von  bem  Wercnbrateu  abge* 
fdHÜttcn  ift,  nürb  fic  untergrifjen,  unb  auf  bie  9lrt,  nnc  bic  £albS= 
bruft  in  9Jro.  201,  gefüllt,  fobann  tu  einer  ffiofyre  ober  in  einem 
Siegel  mit  Söuttcr  gebraten.  Senn  ftc  gut  ausgeübten  ift,  fcfynei* 
bet  mau  ftc  nad;  ber  Sänge  in  büuue  Sdmifcc,  bräunet  fic  fobann 
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m  33ntter  auf  bcr  Slmulcttpfanne  ober  auf  bem  Dloftc  ab,  unb 
aicret  bamit  ba«  ©emüfc. 

äM.  Söürfh?  t>on  ©efrdd  }ii  ma$ett. 

^an  nimmt  überfottene«  ffali>«gefro*,  brüefet  c«  gclftrift  au«, 
ja>neibct  c«  mit  bem  SSicgcmcffer  rcdSt  fem,  gibt  etwa«  Zwiebeln, 
^eterfilicuFraut,  ©afj  unb  Pfeffer,  aud>  um  eine«  jFtveu^er  in  ber 
Wild)  eingeweihte  unb  gut  au«gcbrücftc  Semmeln  baruutcr,  fdjlägt 
ein  r^aar  (*ier  barcin,  unb  gibt  ein  wenig  gute  gleifhfu^c  ba^u, 
bag  fic  fo  weid)  werben,  bag  man  fic  wie  tfeberwürftc  tu  bie  $e= 
bärmc  einfüllen  fann.  $or  bem  ®ebraud)c  werben  fie  in  Reißern 
Söaffcr  ein  wenig  überbrüht,  unb  fobann  auf  bem  ftoftc  ober  tu 
ber  Pfanne  gebraten. 

*  * 

M7.  «feine  SSintwütHt. 

3n  einem  Ijalbcu  Wag  guten  <5<$wciu«  =  ober  Äalb«blutc 
mtfctyt  mau  eben  fo  viel  fügen  iftalnn,  fdjueibet  ferner  ein  Ijalbc« 
^funb  Warf  flein  gewürfelt,  lägt  e«  in  einem  Siegel  mit  fein  gc* 
fdjnittcncr  3wicbel  unb  mit  £d)alottcn  anlaufen,  gibt  c«  fobann 
unter  ba«  ©tut,  wie  aud)  g-atj,  Pfeffer  unb  Majoran,  füllet  fo« 
bann  biefe«  (gut  unter  ciuaubcr  gemifdjt)  in  uict)t  gar  weite  ®e- 
barme  ein,  unb  lägt  c«  eine  2£eile  im  warmen  Raffet  brüten, 
bi«  ba«  23lut  $ufammcn  gegangen  ift.  ^or  bem  (^cbratid)  fer)rt 
man  fie  in  Butter  um,  unb  bratet  fie  auf  bem  3£oftc.  <§ie  bienen 
$ur  v2lffictte  eben  fo  gut,  al«  $u  ©cmüfe. 

• 

448.  9tieretM>fatt|eltt  i«  nutzen. 

Wau  nimmt  jwet  flcinc  ober  eine  überbrateuc  groge  Äalb«- 
stiere  fammt  bem  $ctt,  fct)uctbct  fie  red)t  flcin  gewürfelt  auf, 
fd)neibct  aud)  um  brei  Jfreujcr  Wunbfcmmetu,  twn  weldjen  bie 
föinben  abgerieben  finb,  ebenfalls  f lein  gewürfelt  auf,  fdjlägt  tu 
einen  £afen  jed)«  CHcrbctter  unb  jwei  gaujc  (*icr,  quirlt  fic  mit 
einem  fyalben  Wäget  fügen  cKaljm  gut  ab,  unb  gibt  e«  an  bie 
©emmcl&rötfcln ;  bann  lägt  mau  ein  SSicrtclvfunb  Wanbeln  quet* 
leu,  unb  fd)ncibet  fie  läuglid),  wäfd)t  ein  ^icvtclvfuub  SBctnbccren 
ab,  unb  ein  SBtertelpfuttb  jjtbcbcn  uebft  i>tcv  £ott)  „Huefer,  unb 
fcou  bcr  ßhnonte  bie  ficht  gefdjnitteneu  ®d;a(en,  gibt  alle«  unter 
bie  ©emmein,  beftrcidjt  eine  Saffcrotlc  bief  mit  Butter,  unb  füt= 
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tert  fie  mit  einem  flalbsnefc  aus,  gibt  bie  SKaffe  fammt  ber  <5auce 
hinein,  unb  bdeft  es  eine  gute  ©tunbe  in  einer  nicfyt  gar  ju,  feigen 
&5$re.  SCßenn  es  gebarten  ift,  ftürjt  man  es  fyeraus,  unb  gibt  es 
jur  iafel 

i  440.  &in  Ztbttpianitl 

Sftan  treibt  ein  SStertetpfunb  S3utter  flaumig  ab,  Ijacft  ein 
tjalbeS  $funb  fdlberne  i*eber  fein,  ftreift  bawn  baS  kantige  aus; 
unb  treibt  es  unter  bic  Butter;  bann  werben  $wei  £veujer*©em-' 
mein  tu  bie  ÜKU$  geweift,  auSgebrücft,  unb  auef)  barunter  ge* 
rüfyrt;  ferner  werben  adjt  Gierbotter,  unb  son  fed)S  (Hern  ber 
tScfcnee,  ein  93iertelpfunb  Steinbeeren  unb  ^tbeben,  ua^bem  fie 
gepufct  unb  gewafdjen  finb,  mit  etwas  3U*CV^  ^e^n  gefötuttenen 
©egalen  dou  einer  Simonie,  unb  etwas  wenig  geftojjenen  ©ewürfl- 
nageln  gut  barunter  gerührt,  hierauf  furniert  man  eine  Gaffe* 
rolle  ober  ein  Skcfen  gut  au«,  beftreut  fie  mit  23röfeln,  gibt  baS 
eingemachte  hinein,  unb  bdeft  cS  in  ber  töofyre,  ober  madjt  unten  . 
unb  oben  ©tut.  Söcnn  es  gebarten  unb  IjerauSgeflürat  ift,  gibt 
man  e8  tvoefen,  mit  3"*^  beftveut,  jur  lafel,  ober  mad)t  man 
(Schnitte  ba\>on,  unb  (dfjt  biefe  in  ©ein  unb  gurtet  auflohen, 
ober  man  ma$t  nach  belieben  eine  ©aucc  barüber. 

450.  ©in  ^ratettpfattjel  in  einer  (Bauet. 

§ier$u  wdljlt  man  übriggebliebenen  Kalbsbraten,  ober  etwa* 
öon  ©eflügel,  l)acft  ober  fdjneibet  biefe«  rcci&t  fein  mit  Simonien* 
fetalen  unb  ^eterfilienfvaut  jufammen ,  treibt  fobann  ein  Viertel'- 
pfunb  ©utter  re$t  gaumig  ab,  rü^rt  adjt  (Sterbotter,  um  jwei 
Kreujer  geriebene  ©emmein,  unb  oon  acfyt  Giern  ben  ©etynee  ba* 
runter,  mifcfct  fobann  ben  getieften  iöraten,  ein  wenig  €>alj  unb 
SftuSfatnufj,  auc§  etliche  Söffet  &oil  füfecn  3ttaf)tn  baju,  unb  wenn 
alles  gut  toerrüljrt  ift,  bdeft  man  cS,  wie  baS  anbere,  naef)  Sftro. 
449,  fdjneibet  es  in  (Streifen,  gibt  es  auf  bie  ©cpffel,  tnadjt  eine 
ganj  bünne  S3utterfauce  barüber,  nac^  Wx.  122,  unb  gibt  es 
nir  Stafel. 

431.  &in  giittgenpfattjel. 

3Ran  fod)t  eine  Jtalbslunge  weiel),  ftreift  alles  Jpäutige  unb 
'Jlberige  ba&on  weg,  unb  fdjnetbet  bie  ihinge  rec$t  fein  mit  einem 
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Eiertelvfunb  gro&en  ouSgelöften  töofinen  imb  einer  Gitronenfcbalc 
$ufammen.  3nfecffcn  mW  ma«  um  Drei  ^^wjer  abgefeilte  Sem= 
mein  in  SKilcfy,  treibt  ein  Eiertelüfunb  Sntter  gang  flaumig  ab, 
gibt  fed)S  (Jierbotter  barein ,  Ijernad)  bie  gefcfynittcnc  Suu^e ,  unb 
bie  ans  ber  3ftildj  gebrüefte  Semmet  baruntcr.  $)anu  wirb  (Shveife 
von  vier  föiern  511  <£d)itee  gefetylagen,  aucl)  ein  ljalbeS  $icrtclvfunb 
gefto&encr  3U^T/  llufe  lim  ^  •Rwujer  geftofceue  $euntr$nagel 
barnnter  öcrüt)rt.  Söcnn  alle«  biefeS  jufammengerüljrt  ift,  bdeft 
man  es  in  einer  ausgefdjmierten  Gaffcrollc  ober  einer  fteiffcpffel, 
nnb  gibt  es,  mit  guefer  befkeut,  jitr  laffl. 

ÜRan  mad)t  eine  JtrebSbutter  nad)  ?ir.  107,  treibt  bavon  ein 
Eiertelvfunb  ab,  ma$t  and)  ein  tfrebsfcfcottel  nad)  SRr.  102  von 
(Stern,  rüljrt  biefe*  nebft  ber  ©uttcr  gut  ab,  Wagt  fed&S  ganjc 
ßier  nnb  sivei  Dotter  barcin,  rül;rt  audj  um  jn>ei  tfreujer  <5cm= 
melbrofeln,  etliche  Hein  gefcfynittene  tfrebsfdnveifel,  eine  £anb  voll 
gefto&ene  SWanbeln,  einige  fiöffcl  voll  füjjen  SRaljm  nnb  3ucfev  nadj 
belieben  barunter,  batft  es  nne  bie  vorigen,  ftürjt  es  tyeraus 
auf  bie  ©djüffcl,  beftetft  es  mit  lauglidj  gefdjnttteueu  Sftanbcln, 
giefct  eine  füfee  Sßatymfauce  mit  jh*eb$butter  barüber,  unb  gibt  es 
jur  £afcl. 

433.  Cght  fttfle«  fTuMtf rnijel. 

^an  mac^t  orbinare,  gefcfcnittene  Rubeln,  ober  nimmt  feine 
SJlaccaroni,  rod)t  bavon  ein  93iertclpf unb  in  guter  2ftil<$  ein,  otyne 
iebodr)  bie  3ftilcfy  gang  verfodjen  511  laffen,  fluttet  fie  auf  eine 
Sdjüffel,  unb  lafct  fie  abfüllen.  Sftan  treibt  fobann  ein  Sßiertek« 
»funb  jtrebsbutter  ab,  fd)lagt  fecfys  ($ier,  eins  na<$  bem  anbern 
barein,  gibt  3UC^  nnb  3^mmet  n<w$  Belieben  barein,  nrie  aud) 
etliche  Hein  ^efdjnittene  Jtrcbsfdjtveifel,  beftreidjt  hierauf  eine  Gaffe* 
rolle  mit  tfrebSbutter,  beftreut  fie  mit  ©röfeln,  gibt  bann  immer 
eine  Sage  Don  ben  gefodjten  Rubeln,  unb  eine  Sage  von  bem  5tb* 
gerührten  barein.  SDamit  fäljrt  man  fort,  bis  alles  eingelegt  ift, 
baeft  eö  fobann  in  ber  föofyre,  nne  bie  vorigen,  unb  gibt  es  troefen 
$ur  Xafel. 
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£84.  ©me  nuMpfaniti  mit  ftarce  in  einer 

^JJan  nimmt  gcfdjnittcnc  Rubeln  mit  $U)ei  ßiern,  fod)t  fie, 
unb  ^njemmt  ftc  mit  f  altem  Gaffer  ab,  macfyt  eine  ^ute  ÄalbS* 
farce  öon  einem  $funb  ftlcifdj,  treibt  biefc  garce  mit  fcdjs  Pievit 
ab,  legt  bic  Rubeln  fytuein,  uub  rül)vt  mer  ober  fcd)S  fiotl)  jer= 
laffenc  üöutter  barunter,  fügt  Sal$  uub  SttuSfatnufj  l)tusu,  bc= 
ftrcldjt  ein  TOobeU  ober  eine  dafferoIXc  bitf  mit  SButtcr,  gibt  ba$ 
©crüfyrte  bareiu,  ftettt  c3  in  fiebeubeö  35>affcr,  beeft  es  $u  unt>  läjjt 
cä  in  $)unft  aufgeben.  9flau  mufe  aber  Jorgen,  batf  baS  2öaffcr 
nid)t  cinfiebeu  fann.  SÖcun  bic  8peifc  cingefotten  ift,  ftürjt  man 
fic  au«  ber  ©d)üffcl  uub  giejst  eine  fväftige,  aber  furje  3u$*©iiw>e 
darüber  unb  gibt  flc  gur  Safet. 

«5.  torattumtM  mit  <3mice. 

Wlan  fdjneibct  ein  nbcrbratcneS  jtalbs*  ober  ©eflügelfleifd) 
mit  etüdjen  £tmontenfc$aten  rcdjt  fein,  fd)tägt  ad)t  dier  in  einen 
$afcn,  unb  giefjt  ein  -Sfläfeel  fü^cn  Sftaljm  _  ba$u ,  legt  ba$  ®e* 
bratene  In'ucin,  riiljrt  ober  quirlt  alles  gut  untercinanber,  legt 
ein  ©tnef  Söutter  in  eine  Pfanne,  laßt  fle  jerfUejscn,  gibt  baö 
Slbgeriityrte  hinein  unb  rtifjrt  eS  auf  bem  geuer  ab ,  bis  c6  ju= 
fammeugeljt.  Senn  es  anfangt  feft  $u  »erben,  fd)üttet  man  cS 
in  einen  tiefen  ^eifycr  ober  £uvd)fcblag  ijerauS,  brüeft  es  mit 
einem  Söffet  ganj  feft  t)inein,  bamit  ba«  SSaffcr  gut  ablauft,  ftfirjt 
e«  fobaun  auf  eine  6d)üffel  fyeran«,  befteeft  e$  redjt  bic!  mit  läng; 
Udj  gefetyntttenen  3Ranbeht,  macfyt  eine  füfee  föalnnfauce  natfc  9fr« 
132  barüber,  ftettt  c$  nod)  ein  nxnig  in  bic  iftofyrc  unb  gibt  c8 
fobaun  jur  iafcL 

456.  eilt  9ttebfreffd^fatticl,  fftft. 

($3  n>irb  ein  s$fuub  gefodjtcs,  alte«,  magere«  3^iubfCcifc^ 
genommen.  $iefe$  uurb  mit  ber  ©djalc  einer  Zitrone  rcd)t  fein 
gcfdjnitten;  bann  uurb  oon  brei  ^reu^er-Semmctn  bie  Dtiubc  ab- 
gefdjätt  unb  in  2öcin  eingetaucht.  SScnn  fte  nxidj  fiub,  uurb 
bic  ©cmmel  mit  bem  2öcinc  ju  einem  WuS  ober  $afd)  gcfodjt. 
3ft  e$  abgefüllt,  fo  treibt  mau  ein  SÖiertetyfunb  SButtcr  ab,  gibt 
biefe«  abgefoebte  SRuS  bavuuter,  fdjlagt  vier  gan$c  C^icr  uub  tner 
Dotter  bareiu,  uub  baS  fein  getiefte  ftinbflctfd)  bavuuter  gerührt; 
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aucM*"  gotlj  3«*«,  ein  wenig  iJtmmet,  itub  fc^r  wenig  ©alj 
bagu  genommen.  SScnu  alle«  gut  verrührt  ift,  batft  man  e«  auf 
biefelbe  Art,  wie  bic  übrigen  Rangeln,  unb  gibt  eß  mit  3ucfer 
beftreut  gut  $afcl. 

457.  Mölleren  »on  @rba>feln  mit  Haff. 

(5«  wirb  ein  tyalbcs  «Pfunb  ©utter  mit  fedj«  Gierbcttem 
nnb  gwei  ganzen  (*iern  abgerührt.  Samt  werben  fdjöne,  gc= 
föchte  unb  abgefüllte  (hbtyfettt  aufgerieben,  unb  *on  biefen  auf= 
geriebenen  (*rbapfcln  ein  ^pfunb  barunter  gcrüljrt;  bann  ein  93ier= 
tefyfuub  SRefyt,  ba$  gcl)ovigc  ©alg  unb  ein  Wenig  2Ru8fatblütfyc 
bagu.  §crnad)  wirb  ein  dotier  mit  3Ketyl  beftreut;  barauf  wer- 
ben fcou  bem  Abgerührten  längltdjc,  ungefähr  einen  SDaumen 
lange,  aber  etwa«  biefer,  Kotten  gemacht.  $>ann  wirb  SBaffer 
mit  ©alg  in  einer  ^faune  aufgefegt.  Sföenn  baSfclbe  fodjt,  gibt 
man  biefe  «Kotten  barein,  la&t  fie  einige  Minuten  fodjen,  gibt  fie 
bann  auf  eine  mit  23uttcr  bcftritjfjenc  ©Rüffel,  prent  geriebenen 
<ßarmefanfäfe  barüber,  gieftt  tyeijje  ©utter  barauf,  unb  gibt  es 
gur  Stafct 

458.  Wodtvlu  n*n  übtiQQtbtitbtMm  traten  in  einer 

&ntterfa«ce. 

Stfan  nimmt  übriggebliebenen  traten,  r)acft  tyn  fein,  löfet 
r>on  gwei  £rcnger=©emmeln  bie  ftinbc  ab,  tauct)t  bie  ©emmein 
in  bie  SHilcf?  ein,  unb  brüeft  ftc  au«,  treibt  ein  $iertel>funb 
Söutter  ab,  gibt  bie  ©emmcln  bagu,  fctylägt  fünf  (£ier  barem, 
legt  ben  traten  bantuter,  falgct  iljn  ein  wenig,  unb  fcfct  in 
einem  flauen  Siegel  ein  ©tücf  23utter  auf.  Sßenu  fie  fjeijj  ift, 
fdjlägt  mau  mit  einem  (Jjjloffel  von  bem  Abgerührten  grofje 
Wocferl  In'nein,  läfct  ftc  ring«  tycrum  eine  fcr)onc  Dcinbe  anbraten, 
unb  wenn  Jie  gang  bräunlid)  fiub,  madjt  mau  eine  23utterfauce, 
legt  fie  barein,  lagt  ftc  uo$  ein  wenig  auflohen,  unb  gibt  fie 
gur  £afe(. 

-450.  (Sine  gefettene,  aber  im  &unji  angegangene 

^fetöfvetfe. 

.  3»an  lÄfet  ein  «iertefyfunb  &ei«  in  "einer  guten  Sletfdbfu^e 
reefct  bttf  eingeben,  treibt  ein  b^lbe«  $funb  SButter  flaumig  ab, 
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uermifdjt  fie  mit  dlctä,  f erlägt  aefct  (£ier  uub  jwei  Dotter/  emeö 
nad)  bem  anbern  barauf,  fcfyneibet  stüci  $ßrte«  uub  jwei  (Suter  gu 
einem  Ragout,  rü§rt  bieft  aud)  baruutev,  beftreidjt  ein  Sflobett, 
obev  eine  23üd)fe  mit  einem  £)etfel,  weldjc  man  in  fiebenbe& 
SBaffer  I)dngt,  gut  mit  Butter,  legt  l)in  unb  lieber  einige 
Eldttcr  »on  ^eterfilienfraut  fyueiii,  gibt-  ba$  Stbgerü^rte  barauf,  ■ 
ftctXt  ober  tyangt  ba«  angefüllte  Sttobell  in  einen  Stieget  mit  fie= 
benbem  SBaffer,  nnb  laßt  es  im  $>unft  aufgeben.  Sßcnn  c$  ^in= 
langlids  gefodjt  Ijat,  (woju  e8  wenigfteuS  einer  ©tunbe  bebarf), 
fo  gibt  man  anf  bie  (Sdjüffcl,  in  ber  man  e$  anridjten  Witt, 
eine  fur^e  öuttevfauce ,  ftnrjt  bic  töcisfuwc  barauf,  unb  gibt  fie 
uir  SLafct. 

■ 

400.  eine  im  $>uttj*  aufgegangene  ftrefe$fpetfe. 

9Kan  15fet  \>on  m'er  Äreujerfcmmeln  bie  9tinbe  ab,  unb  wekftf 
fie  in  füper  9Jttld>  ein.  3ubeffen  mad)t  man  ein  tyal6e«  $funb  ( 
ärebsbutter,  nimmt  bat>on 1  jwolf  £otlj ,  treibt  fie  ab,  brfteft  bie 
©emmetn  au«,  trotfnet  fie  ab,  rül)rt  ftc  mit  ber  ÄrebSbutter  nt* 
fammen,  unb  fdjlägt  ad)t  (Jierbotter  bareiu.  $>a«  SOBeifje  uon 
fcd)S  (Sicrn  wirb  ju  ©djnce  gefdjlagen,  unb  barunter  gerührt. 
$}anit  »«beu  ue$  einige  gelittene  £re**f  Zweifel,  unb  wenn 
man  eö  fyat,  ein  Ragout  mu  £alb*pric$  ober  bitter  nebft  fcier 
Sott)  geflogenen  3ucfcr  unb  ein  wenig  ©at$  (jin^u  getljau;  bann 
fdjmicrt  mau  ein  TOobett  ober  eiue  93ü<$fc  bief  mit  JtrebSbutter 
au$,  legt  lu'n  unb  lieber  ein  SBlatt  »on  grüner  s£eterfifie,  unb 
gibt  ba$  Gterüfyrtc  hinein,  fe(jt  baö  hobelt  in  ficbeubcS  Söaffer, 
wie  Dorigc«,  betft  cä  $u,  unb  läfet  es  eine  ©tunbc  barin  aufgeben. 
SBcnn  eö  auögcf  odjt  ift ,  mad)t  man  eiue  fuße  9ialjmfaucc  mit 
ßrebsbutter,  u)ut  ein  wenig  3ucfcr  unb  ^immet  baui,  gibt  fie 
auf  eine  ©djüffel,  uub  ftürjt  bie  ©peife  barauf. 

*  ■  •      .  *       *  »• 

«•.     • « -      ...  * 

-461*  <$Mne  im  £)ttttfi  aufgegangene  ©riebet  fr,  weitet 

fefct  fä)on  ftf. 

<£$  wirb  eine  $tafj  guter  foc^enber  ©djmetten,  uub  ein 
©etbet  ober  ein  <Biertelm<i&  ffitnev  55B»ijengricö  eingebt.  Söenn 
biefer  gut  »erfocht  ift,  fo  I&frt-  man  tyn  abrufen.  2>ann  treibt 
man  ein  SBiertetyfunb  frifdje  Butter  mit  jwötf  (Sierbottern  ab, 
gibt  ben  ®rie«  barunter,  unb  rütyrt  fie  nod)  eine  ©eile  um. 
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3ulefct  rüfyrt  man  $wci  fiotl)  gcfto&euen  3ucfer  Vücnigcv  ge= 
ftofjener  SBamttc  unb  6al$  barein;  Ijcrnaß  furniert  man  eine 
»affenbc  GafferoÜe  ober  ein  hobelt  gut  mit  93utter  an«,  nimmt 
fein  gefßnittenen  Gitronat  naß  ber  breite,  nnb  formirt  auf  bem 
$obeu  ber  Gafferoflc  einen  ©tern  baoon.  £aun  gibt  mau  einen 
$f)eil  som  (Berührten  In't.ein,  maßt  in  beffeu  Witte  eine  §61)lung, 
unb  gibt  eingefaßte  Johannisbeeren  hinein,  unb  ben  anbern  Iljeit 
dou  bem  ffierfßrteu  barauf,  gibt  bieji  in  fiebenbe«  28affer,  lätft  eS 
aufgeben,  ftürjt  es  auf  bie  ©ßüffcl,  unb  gibt  c«  mit  einer  Sauce 
von  2öein=  unb  ^o^uniöbeeren  jur  lafel. 

■ 

462.  <$int  im  Suitf*  aufgegangene  JJarce  mit  veräußerter 

SunQt  in  $i>tm  eine*  ^tern$. 

2Ran  maßt  eine  gute  italb«=  ober  §üljnerfarce  naß  9lr.  547 
ober  549,  unb  treibt  biefe  noß  mit  etlißeu  (Siern  gut  ab.  SRan 
tonn  fie  auß  grün  mit  ©vinattotfer  naß  9ir.  108  färben.  £er* 
naß  uimmt  mau,  wenn  man  e«  l)aben  fann,  ein  fternförmtge« 
SRobell,  fßmiert  e«  mit  S3utter  au«,  belegt  jebe  ©*>ifce  be*  ©tern* 
mit  fein  gefßnittener  geräußerter  3un8*>  ^8*  oann  D*c  Sarce 
barauf,  gibt  fie  in  fiebenbe«  2Baffer,  unb  l&fct  fie  aufgeben.  ©nb= 
Uß  ftürjt  man  fie  auf  eine  93utterfauce  naß  9fr.  122  Ijerau«, 
unb  gibt  e«  jur  STafel. 

468.  Cnne  aefottene  kneife  mit  btti  Starben. 

\ 

3ttan  maßt  erften«  eine  gcrfßrte  9fcci«ft>etfe  naß  9fr.  459, 
uimmt  ^ierju  eine  tiefe  93üßfc  ober  eine  Gaffcrotte,  fßmiert  fie  • 
mit  93utter  au«,  unb  gibt  ba«  ®erü$rte  hinein ;  nur  bleibt  ba« 
Ragout  n>eg,  unb  e«  fommt  ftatt  beffeu  3ucfcr  unb  3iwmet  Inn* 
$u.  3weiten«  man  eine  ßreb«fpeife  naß  9fr.  460/  legt  eine 
Oblate  auf  bie  8tet«forife,  bebeeft  fie  ganj  bamit,  unb  gibt  fobamt 
bie  tfreb«foetfe  barauf.  SDritteu«  maßt  man  ein  SBefßamcll  bar* 
auf.  £>ie  Eüßfe  ober  ba«  Wobett  barf  ton  biefen  bret  ©orten 
nur  fo  ^oß  angefüllt  werben,  bafj  oben  noß  brei  bi«  »ier  Ouet* 
ftnger  breit  leerer  ftaum  bleibt.  SRan  la&t  e«  fobann  in  flcten-.- 
bem  SCöaffcr  in  2)unft  aufgeben,  ungefähr  eine  unb  eine  halbe 
®tunbe  fieben,  unb  wenn  e«  gan$  fertig  ift,  ftürjt  mau  e*  ^erau«, 
unb  gibt  e«  fogleiß  $ur  $afel.  ; 
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*  w 

M*.  Sitte  gefotre tie  **efcf>niitellft>eife, 

ajiau  mad)t  eine  33e[d;amcll  uad)  $lv.  555,  oerrüfjrt  e$  mit 
einem  SBicrtclpfunb  Butter,  mit  ad)t  (Sicvbottevu  unb  mit  bem 
6d)ttee  bon  fed)$  Giern  retf)t  gut,  gibt  eine  §anb  voll  geftofjenc 
Wanbeln,  unb  .jjutfer  uad)  belieben  bavuutev;  ober  wenn  mau 
beu  3ucfer  toegtaffen  mitt,  fanu  mau  audj  Ragout  ba runter  ucl^ 
men,  gibt  ba$  9tbgcrül)rte  in  eine  33üd)fc,  ober  in  ein  flftobcll, 
läjjt  eä  im  SDunft  aufgeben,  unb  richtet  es  fobaun  tröffen  ober  in 
füjjer  töaljmfauce  au. 

405.  Sine  ßefoefene  Sfeiefycife  mit  $togc>tir. 

S)ian  fcd)t  ein  IjalbcS  $fuub  9tci$  in  einer  guten,  fetten 
3u5=6uwc  ganj  rcctd),  bod)  fo,  baf?  er  uodj  gan$  ift,  unb  furj 
cingefodjt,  fepttet  tf)u  hierauf  in  eine  £dnif)el  IjcrauS,  fdjlägt  ein 
paar  (£ier  bavein,  ocrrüfyrt  unb  fallet  e$,  furniert  fobaun  eine 
C^affcroUe  bief  mit  ©utter,  unb  fpalirt  fic  mit  einem  Steile  von 
ber  Sftetdmaffc  fo  aus,  baf?  in  ber  Witte  eine  £of)luug  bleibt,  in 
bie  ein  ß;ingcmad)te$  oon  t'amm«  ober  &albf(etfd)  in  deinen  Stücf= 
djen  mit  fur$er  ^eterfilienjauce  gelegt  wirb.  9Kan  bed't  e$  fo- 
baun nneber  mit  JReiö  ju,  badt  cä  in  ber  dttijxc,  ftürgt  e$  auf 
bie  €djüffel  fyerauS,  giejjt  eine  furje  ^cterfitieufauce  l)in$u,  unb 
gibt  e$  jur  Safel. 

40Ö.  Sine  gefrtteite,  vbtt  int  £>«nfte  gefönte 

3$efdmmeMft>etfe. 

9ttau  nimmt  ein  33tcrtclpfunb  23utter  in  ciue  SRaiuc,  lägt  fie 
jcrfliejjen,  unb  gibt  uier  Sott)  $Rel)l  barein,  Idftf  c$  in  ber  Öuttet 
nur  anlaufen,  unb  gibt  fyernad)  ein  ©eibel  ober  ciue  SBicrtelmafj 
fiebenben  £cf)mettcu  baretn.  SXmn  rüfjrt  mau  bcftanbtg,  biß  bie= 
je*  su  einem  gau$  troefenen  Setgc  toirb,  toeldjer  fid)  in  ber  9caine 
abfdjatt.  £ernadj  gibt  man  il)u  auf  einen  Setter,  unb  läßt  i}u 
abtüten.  Snbeffen  rityrt  man  lieber  ein  SUicrtelpfunb  ©utter 
gauj  flaumig  ab,  unb  fetylagt  jcfyu  föterbotter,  eine«  uad)  bem  au« 
bem  barein.  S8on  fedjö  (Siertoeifs  n?irb  ein  <5d)nec  gefdjlagcu, 
unb  fed)8  l'otf)  fein  geflogenen  £>u&tt  barunter  gcrüfyrt  $>eu 
©eruefy  fann  man  oon  gefto&cncr  SSanittc  geben,  ober  ben 
3ucfer  auf  Zitronen  abreiben.  9lud)  fommen  Hein  geflogene  3)tan= 
beln  barunter.   £cruad)  ftirb  ein  ba$u  vafjenbcS  Wobell,  ober  eine 
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ftorm  mit  iöutter  auögefcfcmiert,  ba«  ©crütyrtc  hinein  ßcgcbcn,  unb 
in  fiebenbe«  Söaffer  gcftcttt.  SIber  man  muji  nur  %d)t  geben,  bafc 
fein  SÖBaffcr  Ijineinfomme.  $)iefe«  barf  ungefähr  eine  Ijalbe  Staube 
fod&en,  unb  eö  gel)!  fcfyön  auf.  %<t%\  wirb  es  aus  ber  $orm  auf 
bie  ©djüffel  geftürjt,  es  fommt  ein  Witdj=(If)aubeau  barüber  unb 
bann  wirb  e$  jur  Xafcl  gegeben. 

467.  (Sitte  im  $ttttfte  auf  gegangene  SWarfftieife. 

Sflan  fcfyält  Don  toicr  &reu&erfemmetn  bie  fötitbc  ab.  $)ie  • 
Semmeln  werben  würfltd)  aufgefdjnitteu  unb  fcdjS  CHcrbotter  mit 
einem  ©eibel  ober  einer  Sßicrtelmaj?  guten  Gdjmetteu  abgerührt,  . 
unb  an  bie  ©emmelu  gegeben.  jpcrnadj  wirb  ein  Sßiertelpfuub 
DfttnbSmarf  Hein  aufgefdjuittcu  unb  $wei  ßot§  Zitronat ;  bieg  alle« 
wirb  unter  bie  (Semmel  gcmifdjt,  in  ein  mit  SButtcr  auSgefdjmier* 
tes  flttobcll  gelegt,  unb  bann  in  ficbenbeS  SBaffer  gegeben.  3ft  es 
gufammen  gegangen,  fo  ftürjt  man  eö-auf  bie  ©cfyüffel,  gibt  ein 
•  wenig  <£Ijaubcau  bavüber  unb  fd)icft  es  gut  Stafct. 

468/<$itte  Qtbaäent  <2aJmifpetfe  mit  einer  Zauce. 

3)agu  wirb  ein  wenig  £ungen=  ober  fienbenbraten  toon  2Bilb, 
audj  eine  ^albömilj  genommen,  ton  ber  §aut  auSgcftreift,  ferner 
nodj  baju  ein  <5tücf  fieber,  bcfouberS  oom  (Geflügel,  ein  93icrtct= 
$funb  Sftart  ober  ©peef,  ein  wenig  3wicbeln  unb  ©Kalotten, 
aud)  ßimonienfdjalen  unb  33afilifum  gegeben,  bicfeS  alles  reetyt 
fein  gufammeu  gefdjnitten,  unb  um  einen  Äreujer  in  Söein  ge- 
taufte ©emmel  barunter  genommen;  bann  legt  mau  biefe  ftarce 
in  eine  ©cfyüffel  unb  rütjrt  fif  mit  brei  Giern,  ein  wenig  3ucfer 
unb  feljr  wenig  @al$  unb  ©ewür^udgeln  ab.  Sßcun  alle«  gut 
oemT&rt  ifi,  fdjmiert  man  eine  (Safferotle  biet  mit  93utter  au«,  be= 
ftreut  fte  mit  ,S3r6feln,  gibt  baS  ®erül)rte  barein  unb  baeft  eS  in 
ber  fößJ>re  eine  ©tunbc  Ijtnburd).  3f*  c$  fytnlangtid)  gebaefen,  fo. 
ftürjt  mau  es  auf  eine  6tS)üflei  IjetauS,  unb  gibt  eine  ©auce  auf 
folgenbe  $rt  barüber:  2ttan  macfyt  eine  für  je  braune  ©auce  mit 
einem  ©tücfdjen  ^uefer  unb  einem  ßfcffcl  fcotl  9Äet)i,  ein  wenig 
3u«s©up^e  unb  fiimontenfaft,  gieftt  ein  wenig  Rauben*  ober 
£ü!)tterblut  barauf,  lagt  es  barntt  nur  fnrj  auffofen,  unb  gibt 
eS  fobann  ganj  über  bie  gebaefene  (Spetfe;  barnaf  befteclt  man 
es  ring«  $erum  mit  gebaefeuen  SKaubeln,  wie  in  9ir.  340  beförie* 
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Ben.  Sflan  tonn  au<$  tt<u$  ^Belieben  etngemadjte  fcauben  in  ©tut 
gebünftet,  SBilbtauben,  obcv  @nten,  mitten  unter  btc  garcc  hinein 
geben  unb  bamit  bacfeu.  *  N 

409-  ©cbadfene  aWuföetfü^el  mit  ®alm\. 

3ftan  bereitet  einen  mürben  Steig  tton  einem  Siertetyfunb 
93utter,  fnetet  ifjn  in  einem  falben  $funb  SSJlfyX  ganj  blätterig,  falgt 
i^n  unb  macfyt  U)u  fobann  mit  brei  (üierbottern  unb  übrigen* 
mit  fernerem  Sftatym  an,  fdjlägt  il;n  jufammeu,  unb  waljct  tljn 
ein  ^aar  SSlal,  wie  ben  ©utterteig,  treibt  Ujtt  bann  einen  Sfteffer* 
rücfen  bief  au«,  fcfyneibet  runbe  glecfen  babon,  unb  binbet  biefc 
über  einen  ©eilje  =  ober  ©djaumloffet  mit  einem  23tnbfabcn ,  bafj 
Tic  einer  SJtufdjct  al>ultc§  werben,  baeft  fie  au«  bem  ©c^matje  ganj 
lidjtbrauu,  nimmt  fie  fobann  von  bem  Söffet  tyerab,  unb  füßt  fie 
mit  guter  6atmi  nac§  SKro.  554  ein.  SDfan  fann  au$,  wenn 
man  c8  fyat,  eine  gebratene  ©djnepfe  ober  ein  föebljulju  aerglie* 
bem  unb  in  jebe  Sftufdjel  ein  ©Heb  babon  legen.  SRan  beeft  fo= 
bann  biefc  eingefüllte  $ttuf<$cl  mit  einer  leeren  ju,  unb  gibt  fie 
fo  jur  Stafel. 

470.  ®tbaätnt  G^ampignott*  mit  9f aßoiit. 

9Jcan  madjt  einen  bünnen  Steig,  nimmt  eine  gute  £anb  boU 
9Jcef>l  in  eine  ©djüffel,  unb  einen  £5ffel  sott  gefto&cnen  3ucfer  baju, 
brennt  ein  wenig  ©djmalg,  wie  eine  £afclnujj  grofj,  barauf,  nimmt- 
bier  ©fetoffet  boU  warmen  Sßein  unb  eben  fo  viel  füjjen  Sftatym, 
rü§rt  e8  an  baß  2M)t,  fc^ldgt  ein  ganjeß  (£t,  unb  bon  gwet  ober 
brei  Ctiern  baß  Söetfce  barein,  bamtt  ber  £eig  nodj  bünncr  alß 
ein  Srotfteig  wirb ;  man  nimmt  fobann  baß  bagu  beftimmte  (Jljams 
fctgnou*  ober  ©djwammenmobell,  taucht  eß  in  baß  fyeifce  ©djmata 
ein  unb  ftöfct  eß  foglcid)  in  ben  Steig,  jebod)  fo,  bafj  ber  £eig 
ntc^t  barüber  1)tnaußgel)t,  faljrt  hierauf  bamit  in  baß  ^eifee  ©c^malj, 
baeft  eß  fjübfdj  üdjtbraun  l)erauß,  nimmt  eß  üon  bem  SttobeÜ 
l)erab  unb  baeft  bic  übrigen  eben  fo.  Söet  bem  Slnridjten  utadjt 
man  ein  gute«  Ragout  Don  $rieß  unb  (£uter  nadj  9cro.  552,  fri=  ' 
caffirt  eß  mit  (Sierbottern  unb  ßimonienfaft,  füßt  bie  (Eljanqngnon* 
alle  toon  oben  bamtt  ein  unb  gibt  fie  jur  £afct. 
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471.  min  <*<>nftime  t»ott  gebratenem  Sfeiföe. 

Sttan  nimmt  einen  angebratenen  Jta^aun  ober  jwei  §üfju= 
lein,  lötet  ba«  ft-leifdj  K>on  ben  deinen  ab,  (man  fatttt  e«  and) 
r-on  gafanen  ober  föebfyüfynern  nehmen)  flögt  fobann  ba«  glcifcty 
im  Dörfer  redjt  fein,  gibt  $el)ü  (Sierbotter  barein,  ftölgt  fie  mit 
bem  gteifc^e  fein  ab,  gibt  $el)tt  f  leine  (Sonfumc=23cdjer  voll  gute 
ftleifdjfuwe  ba$u,  unb  fettet  c«  bann  bitrd^  ein  £u$,  ober  burd) 
ein  feine«  §aarfteb,  nimmt  jwöff  <Sonfume=23ed)erln,  fintiert  fie 
mit  2hitter  au«,  füllt  fie  mit  bem  $urd)gcfetyeten  ein,  unb  fteüt 
e«  in  fiebenbe«  SBaffer,  bi«  e«  gufammengegaugen  tft ;  bann  ftürjt 
man  ba«  (£onfum6  auf  bie  ©ctyüffel,  gtegt  ein  wenig  gute,  red)t 
fräftige  3u«  barauf  unb  gibt  e«  jur  träfet. 

472.  3m  fünfte  aufgegangene  &ratwanfteln. 

$Jtan  nimmt  ein  $funb  fc$öue«,  wetg  gebratene«  §ü§ner* 
ober  $alb«brat,  fdjneibet  biefe«  redjt  fein  mit  bem  SBtegemeffer 
auf,  mit  wenig  (Sitronenfcbalen;  Ijernadj  fdjlägt  man  adjt  ganjc 
(Sier  bareiu,  gibt  ein  53iertelmag  fügen  ©cbmetten  ba$u,  quirlt  e« 
jttfammen  gut  ab,  gibt  von  jwei  tfreuaerfemmelu  bie  33r5fe(n  bar= 
unter,  ba«  gehörige  ^al$,  unb  ein  tsenig  9ttu«fatenblütlje;  furniert 
fobann  sel)ii  bt«  jwolf  f leine  Söartbcln  gut  mit  SButter  au«,  füllt 
jebe«  mit  bem  Abgerührten  ein,  ftettt  fie  in  ftcbenbe«  SCöaffcr  unb 
.  lägt  fic  barin  fieben,  biß  fie  jufammengeljen.  SRan  beobachte  aber, 
bag  fein  2ßaffer  hinein  fieben  fönne.  Sinb  fie  etwa  nadj  unge^ 
fätyr  einer  95icrtelftunbe  fertig,  fo  ftürjt  man  fie  au«  ben  3ßan= 
beln  auf  bie  6d)üffcl,  gibt  eine  ©utterfauce  uad)  SRr.  122  barüber 
unb  fetyieft  e«  jur  SLafet. 

473.  mn  Amulett  mit  Mieren 

3Ran  f^neibet  ein  wenig  überbratene  ßalb«niercn  ganj  flein 
auf,  gibt  fic  in  einen  §afen  unb  fötögt  $w5lf  (£icr  barein,  gibt 
ein  )<xax  86ffel  \>oU  füger  mty  ober- ©äff er,  ©at$  unb  Pfeffer, 
ein  wenig  ©d)nittlaud)  ober  ^eterfilie  bagu,  quirlt  alle«  jufam= 
men  gut  ab,  nimmt  ©djmalj  in  eine  flache  Amulettyfanne,  macfyt 
e«  Ijeig,  gibt  ba«  Abgequirlte  barauf,  lagt  e«  ganj  au«einanber 
laufen,  unb  Ijebt  e«  überall  mit  einem  ©cfcauferl  öfter  auf,  bamit 
e«  m$t  anbrenne.   2öenn  e«  r-on  einer  (Seite  gebarten  ift,  ftürjt 
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matt  es  auf  einen  Detter  IjerauS,  furniert  bie  Pfanne  toterer  au«, 

unb  gibt  e$  barem,  um  es  auf  ber  anbern  ©eite  ju  baefen;  bann 
fdjlagt  man  es  auf  beu  tner  Gelen  ein  Wenig  $ufammcu,  ftür^t  es 
auf  bie  @d)üffel,  uub  gibt  es  troefeu  ober  nur  mit  fc^r  wenig  3u$* 
©ut^e  mx  Stafet. 

474.  ®tfüütt  mttfit&t  mit  tta$out. 

Wlan  fdjlägt  \kx  ober  fünf  Gier  auf,  gibt  ein  paar  ßöffel 
»Ott  9i<$(  unb  trier  ober  fcdr>ö  Gßloffel  »oll  Wil<$  barein,  fallet 
es  ein  wenig  uub  quirlt  es  recfyt'  gufammen  ab,  furniert  eine 
Amulettyfanne  mit  ©dmtalj,  mad)t  fie  re$t  tyeiß  unb  gießt  fcon 
bem  Abgerührten  hinein,  laßt  es  in  ber  Pfanne  Ijcrum  laufen, 
unb  fdjüttct  bas  Uebrigc  wteber  IjerauS ;  baS  3urücfgeblicbcne  läßt 
man  fdt)5n  laugfam  in  ber  Pfanne  abtroefnen  unb  madjt  Gierfleefe 
barauS  fo  mcl  man  will;  man  bereitet  ferner  ein  gutes  SRagout, 
wrrüljrt  es  mit  etlichen  Gierbottern,  belegt  bamit  bie  Gterftetfc, 
rollt  fie  bann  jufammen,  fefot  fie  in  eine  mit  93utter  gefcfymierte 
6d)üffel,  laßt  fie  mit  ein  wenig  SuS=@uwe  auffoc^en  unb  gibt 
fie  $ur  Stafct. 

475.  ®tfüUte  mttfLt&t  mit  &ttb*t*wnt. 

Watt  bereitet  bie  Gierfleefe  auf  bie  gemclbetc  5trt,  madbt  ein 
gute«  Ragout  toou  $rieS,  Guter  uub  törebsf  Zweifeln,  läßt  es  in 
^rebsbutter  anlaufen,  mad>t  ein  bicfeS  JtinbSmuS  mit  etwas  ,3utfer  ' 
unb  etlichen  Gierbottern,  gibt1  bas  Ragout  baruuter,  belegt  mit, 
biefem  fobann  bie  Gierfletfc,  fo  t>iet  man  fyat,  rollt  fie  gufammen, 
furniert  eine  <5d)üffet  mit  firebsbuttcr  aus,  gibt  bie  gefüllten 
Gierfleefe  barauf,  quirlt  füßen  9taf)m,  ein  paar  Gier  unb  tfrebs^ 
butter  ab,  gießt  es  barüber  unb  laßt  cS  in  ber  SKoljre  nodj  ein 
wenig  auflaufen. 

47«.  &in  Xmulttt  mit  $a$id  %ut  ttdgfpcife. 

9Ran  fälägt  gwolf  Gier  in  einem  £afen  auf,  gibt  fünf  bis 
fcc^S  GßlSffel  Doli  ©djmetten  barauf,  baS  gcl)5rige  ©als, 
wenig  Pfeffer,  quirlt  ^HcS  $ufammen  gut  ab,  madjt  Ijernad)  t>on 
übriggebliebenem  Söratcn  ober  ©epgel  ein  feines  #ad)iS  nadj 
9er.  551,  gibt  ein  wenig  (wenn  matt  c«  fyat)  Gttronenfaft ,  ttebft 
ein  paar  Cöffel  sott  guter  SuS^u^e  barauf,  unb  laßt  bas 
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£a$i3  ein  twnig  auffodjen.  ©obann  nimmt  man  eine  flfodje 
Hmulettyfannc,  gibt  ein  ©tücf  ©djmatj  barein,  laßt  biefes  red)t 
l)eifj  »erben,  fäüttet  bie  abgequirlten  Eier  baretn,  laßt  fie  in  bev 
gangen  Pfanne  aueeinanber  rinnen,  nnb  fcfjarret  es  öfter  auf  bem 
Stoben  ringS  fjerum  auf.  ©inb  bte  Eier  alle  gufammen  aufge* 
gangen,  fo  gibt  mau  auf  bte  £älfte  bes  Amuletts  baS  §ad)is  ba- 
rauf,  Wagt  bic  anbere  $älftc  barüber,  gibt  es  auf  bie  ©Düffel 
nnb  fo  jur  Xafel. 

477.  mttfltät  mit  #acf>iS. 

s3flan  nimmt  Eierfletfe  nad)  ftro.  474.  SBenn  fie  gebaefen  finb,  - 
fo  madjt  man  ein  feines  ^aefcis  nad)  9tro.  551,  laßt  es  nod)  ein 
nmüg  in  Butter  anlaufen  unb  gibt  ein  toenig  gleifdjfuwe  unb 
Ettronenfaft  baju.  §at  biefes  jufammen  ein  wenig  verfocht,  fo 
gibt  man  brei  bis  toicr  Elerbotter  barein,  rüfjrt  es  gut  bamit  ab, 
unb  füllet  auf  jeben  Eierflecf  eilten  £öffel  r>oll  fcott  btefem  £>adjis, 
ftreid)t  e$  auSeinanber,  rollet  ben  Eierflccf  $ufammen  unb  legt  ifjn 
auf  eine  mit  33utter  befdjmierte  ©djüffel,  gibt  ein  gutes  bünneS 
93efdjamell  nad)  9^ro.  252  barein,  ober  man  quirlt,  in  Erman- 
gelung beffett,  toter  Eterbotter  mit  einem  falben  ©ctbel  ©djmetteu 
ab,  gibt  es  barauf,  läßt  es  eine  tyalbe  ©tunbe  in  einem  fyeifjen 
Ofen  ober  in  einer  ftötyre  fteljen,  bis  es  aufgegangen  ift,  unb  gibt 
*    es  gut  $afet. 

478.  ©efüUte  metfltd*  mit  ©efrtrn. 

2ftan  toeidjt  um  gtvci  jtrcujeT  ©cmmeln,  tootton  Dörfer  bie 
9Unbe  abgelöfet  korben,  in  Sftildj  ein,  brüeft  fie  lieber  gut  au«, 
blancbirt  jtoei  ÄalbSgeljirn,  fyäutet  fie,  unb  treibt  ein  SStertefyfuub 
Sutter  bamit  ab,  rüfyrt  bie  ©emmein  barunter,  fdjlagt  öier  Eier  ■ 
unb  gn>ei  Dotter  bareiu,  treibt  fie  gut  ab,  unb  gibt  etwa«  ©alj 
unb  Pfeffer  tynju,.  mad)t  a$t  ober  $el)n  Eierfletfe  nacb  9cro.  474, 
füllt  fie  mit  biefem  Stbgerübrten  ein,  rollt  jie  aufammen,  fintiert 
eine  ©d&üffel  mit  ötttter,  gibt  fie  barauf,  quirlt  gute  TOI*  mit 
etlichen  Eierbottern  ab  unb  gibt  es  barüber,  bann  laßt  man  e« 
noeb  in  ber  $öl)re  auflaufen  unb  gibt  fie  gur  $afet. 

479.  (Sferfktfe  mit  (Spinat* 

Sflan  fod)t  ©£inat  in  ©algtoaffer,  f^wemmt  i§n  lieber  mit 
f altem  Gaffer  ab  ,  legt  ein  ©tücf  Sutter  in  einen  Stiegel,  unb 
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wenn  ber  Spinat  gut  au«gebrütft  unb  flein  gefönitten  ift,  legt 
man  Ujn  audj  baretn ,  ftäubt  ein  wenig  Mefjl  baran ,  gibt  ©alj, 
Pfeffer  unb  ein  wenig  gute  gtetfeljfuppe  tylngu,  unb  lägt  e«  auf* 
fodjen.  9ttan  bereitet  nacfc  toorftefyenber  9(nweifung  bte  ©ierflecle, 
belegt  fie  mit  ber  eben  gemachten  ©pinatfüHe,  rollt  ftc  jufammcn, 
legt  flc  auf  eine  mit  ißuttcr  beftric^enc  ©Rüffel,  gie&t  bann  einigen 
mit  etlichen  (Sierbottern  abgequirlten  fügen  föalmt  barüber,  unb 
lägt  e$  no*  in  ber  föefjre  auflaufen,  ober  gibt  ftatt  ber  3JUl<$ 
gute  ftteifetyfpeife  barauf. 

4180.  SuthtrWe  @fer  mit  2>^mal%. 

<3JMn  fdjneibet  eine  überbratene  atbSniere,  and;  ein  ^rteß  ju 
einem  Ragout  jufammen,  fcfyuetbet  aucr;  j?rcb«fd)WeifeI  ober  ©pargel, 
wenn  man  bamit  toerfefyen  ift,  barunter,  gibt  biefe«  nebft  etruaS  fein 
gefc^nittenem  ^cterftlicnfraut  in  einen  £>afen,  fdjlägt  $w5lf  (£ier 
baretn,  quirlt  ein  wenig  Satyrn  mit  ©al$  unb  Pfeffer  gut  ab,  unb 
gibt  e«  ebenfall«  baruutcr.  £>anu  legt  mau  ein  ©tuet  33utter  in 
eine  fladje  Pfanne  ober  in  einen  Siegel,  fluttet  ba«  Abgequirlte 
barein,  lagt  e«  unter  beftaubigem  föüfyren  jufammen  gefeit,  wie 
ein  Eingerührte«,  unb  iubem  e«  nod)  ganj  faftig  ift,  gibt  man  cfi 
auf  bic  6djüffel,  unb  giefjt  bann  ein  wenig  33raten^©auce  ober 
ein  paar  Söffet  *>o«  gute  3u«:®uppe  barüber. 

»  ■ 

481.  &  apa  uttenfrfjmarren. 

Eorjüglid)  waljlt  man  tjiequ  ein  fleifdjigc«  ©tüef  ton  einem 
übriggebliebenen  Kapaun;  tyat  man  aber  biefe«  nt$t,  fo  bratet 
man  ein  fette«  ^ülmlein  fc^ön  faftig,  löfet  bann  alte«  ^letfe^ige 
baoon  ab  unb  fdjneibet  biefe«  redjt  fein  mit  fiimouienfdjalen  311* 
fammen;  aud)  fd)neibet  man  brei  itreu jerfemmeln ,  toon  welken 
oorfyer  bie  $inbe  abgclöfet  worben,  ju  ganj  feinen  @d>ultten  auf, 
ünb  fod)t  biefe  in  füfeem  föafym  511  einem  bieten  ©emmelmu«,  lagt 
e«  abfüllen,  rütyrt  jwßlf  #oty  Butter  unb  ba«  SRutf  $ufammen 
ganj  fein  ab,  gibt  $wolf  £terbotter  barauf,  fdjlägt  von  aef)t  <£iern 
einen  ©djneeunb  rütyrt  tyn  nebft  einer  ^anb  oofl  Hein  geftoftener 
Sflanbeln ,  etwa«  6al$,  unb  bem  fein  gefdjnittenen  gletf$  bar* 
unter;  man  gibt  audj  3ucfer  uad)  ©utbünfen  baju,  benn  e«  barf 
eben  ni$t  füg  werben,  fonbern  nur  äucfcrgefdjmacf  ^aben.  $)ann 
fefct  man  eine  ftaine  ober  eine  Gafferotte  mit  einem  ®tücf  Butter 
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auf,  gibt  baS  ©erütyrte  barein/  betft  es  $u,  l&fet  es  anräumeln, 
rütyrt  es  auf  unb  jerftöjjt  es,  bamit  es  einem  gewöfynltdjen  ©c^mar* 
ren  gleid)  wrbe,  gang  f«n;  liefen  ©cfcmarren  gibt  man  fobann 
auf  bie  ©djftffel,  unb  bebecft  ilnt  ring«  fjerum  mit  ©Amanten* 
raumein,  weld&e  auf  folgenbe  9lrt  gemalt  »erben:  9Ran  madjt 
ein  ganj  bünnes  tfinbSmuS  mit  einem  ©tücf  ©utter,  beftretd&t 
eine  fladjc,  gut  glafirte  9taine  mit  93uttcr,  ftetlt  fie  auf  eine  ftarfe 
<$lur,  gibt  ein  paar  Cäffel  voll  oon  biefem  JtinbSmuS  barein,  nur 
ba&  es  fiety  auf  bem  ganzen  93oben  bünn  verbreitet,  unb  lagt  bic* 
fe«  ring«  fyerum  jii  fdjöueu  lld)tbraunen  baumeln  anlegen,  fdjarrt 
es  fobann  ftücfweife  mit  einem  9htbelfdjäuferl  auf,  unb  rollt  bie 
©tücfe  gleich,  ba  fie  nodj  warm  finb,  wie  ein  föoljr  jufammen, 
beftretc^t  fobann,  wie  oben  gefagt  worben,  bic  haltte  wieber, 
unb  »erfährt  abermals  fo,  bis  man  baumeln  genug  Ijat.  $)ie 
3uberritung  biefer  baumeln  gefc^ie^t  \>on  SRantyn  aud)  auf 
einem  Gafferolbecfel. 

482«  ^{tcPtttfdfMttarrctt. 

ütftau  maebt  von  bvei  (Hern  einen  ftubeltetg,  fc^ueibet  fleinc 
oiereefige  gletfe  bavauS,  fodjt  fic  in  ftebenbem  2öaffer,  unb  fdjwemmt 
fie  wieber  mit  faltcm  SCÖaffcr  ab.  #at  man  übriggebliebenen  guten 
Kalbsbraten,  fo  föneibet  man  ityn  nebft  fitmonienfd)alen  fein  ju= 
fammen,  rüljrt  ein  ü)?dgcl  faueren  ftatym  mit  fe$s  (Siem  unb 
jwei  lottern  ab,  gibt  bann  ben  SBratcn  unb  bie  glecte  barein, 
fod)t  es  wie  ben  ©djmarren  nad)  sJiro.  481  auf  ber  @lut,  unb 
wenn  berfelbe'abgetrocfnet  ift,  richtet  man  ifyn  gur  Stafel  an. 

483.  gungettfömarrett. 

* 

Wlan  ma<$t  ein  SSefdjamefl  nadj  9lro.  555,  rüljrt  biefeS  mit 
aefct  (Stbotter  ab,  jcfyldgt  baS  2öei{je  §tt  ©cfynee,  rüljrt  es  eben- 
falls barunter,  unb  fdjneibet  eine  jtalbsluuge  ol)ne  £erj  mit  einem 
SBiertelpfunb  Steinbeeren  unb  3i&fbenf  wenn  erftere  vorder  gebrüht 
unb  beibe  lefctcren  gewafc^en  ftnb,  ganj  fein  jufammen,  rütyrt  es 
unter  baS  SBefcfyamell,  fcfct  eine  SRaiue  mit  SButter  auf,  madjt  bann 
einen  ©<$marren,  wie  oben  gemelbet,  unb  gibt  il;n,  wenn  er  fein 
genug  ift,  $ur  Safel. 
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484.  <3d>infenf!edrVtt,  gang  orttaär. 

3Ran  madjt  fcon  jwei  <$iern  unb  r>on  ÜRefyl  einen  feften  $eig, 
bereitet  bar>on  glecfen  unb  foc^t  blefe  in  einer  fyalben  SJcaj*  guter 
Wlity  ein.  SGßenn  biefe  barin  gut  aufgelöst,  fo  gibt  man  e«  In  " 
eine  ©Rüffel,  lägt  e«  fatt  werben  unb  treibt  bann  öicr  ßotf)  But- 
ter ab,  gibt  vier  <£ierbotter  barein,  bann  bie  abgefilmten  ftlecfel 
nebft  einem  falben  Sßfunb  fein  geljatften  ©e&infen,  ein  wenig  <5alg, 
beftreity  bann  ein  ftainel  ober  eine  baju  »affenbe  S3(ed)jd)üffe( 
mit  Butter  au«,  gibt  ba«  9lbgerü$rte  bareiu  unb  l&jjt  e«  eine 
fjalbe  ©tunbe  in  einem  ni$t$u  feigen  Ofen  ober  in  einer  Otö&re 
bacfen,  unb  gibt  e«  fammt  ber  ©d)üffel  ober  bem  SHaincl ,  worin 
fit  gebacfen,  jur  $afel. 

485.  yiitvtnfämatvtn. 

Sftan  weicht  brei  jtreu3er*<§emme(u ,  Don  welken  bie  ftinbe 
abgelöft  wirb,  in  Sftitdj  ein,  brütft  fie  au«  unb  trocfnct  fie  auf 
bem  geuer  in  einer  Pfanne,  treibt  fobann  bie  ©emmein  mit  einem 
falben  ^Pfunb  ^Butter  ab,  fölagt  a$t  gauje  £ter  ein«  nacfc  bem 
anbern  barcin,  nimmt  eine  ober  jwei  übriggebliebene  Äalb«nieren, 
föneibet  biefe  fein  mit  Simonien  fetalen,  unb  rü!)rt  fie  nebft  vier 
ßfjloffcl  faueren  ftaljm  barunter,  faljct  e«  unb  bereitet  baaon  einen 
£dmtarren  wie  bie  oorgemelbeteu. 

486.  91  aaoutie  taut  ein. 

üttan  reibt  Don  ©emmein  bie  JRinbe  »fo  Diel  mau  braucht, 
fcfyneibet  Don  objn  eine  ©djeibe  ab  unb  työl)let  ba«  Söeidje  Don  ber 
ganzen  ©emmet  fo  gut  at«  m&glidj  J)crau«,  batft  bie  au«gel)ö^ten 
©emmein  fammt  ber  ©djeibe  fd)ön  gelb  au«  bem  ©djmalje,  fcfcneU 
bet  ein  ganj  fleht  gewürfelte«  Ragout  nadj  9tro.  552  wn  $rie« 
unb  (*uter,  bünftet  e«  in  SButter,  ftaubt  ein  wenig  2tte$l  barein, 
gibt  aud)  ein  wenig  gleifdjfuwe  unb  Simonienfaft  baju,  fricaffirt 
e«  mit  ctlidjen  ©ierbottern,  gibt  ©at$  barauf  unb  füllt  bie  au«= 
ge^öfjlten  ©emmcln  bamit  au«,  betft  fie  wieber  ju  unb  legt  fie  alle 
in  eine  SRainc,  gibt  fobann  faueren  SRalmt  unb  fcr)r  wenig  Jteifdjs 
fuwe  hinein,  läjjt  fie  barin  auflösen  unb  wenn  fie  furj  eingehet 
ftnb,  rietet  man  fie  jur  Safel  an. 
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487.   &¥tft0ftfltfllt  fltt» 

3Ran  bereitet  bie  Semmeln  auf  eben  bie  9(rt,-  wie  in  9tro. 
486,  mad)t  ein  Ragout  »on  jtreb«fd)Weifeln,  gibt  ein  wenig  Jtreb8= 
©cfyottcl,  Mein  gefdjnittenen  ©pargel  ober  tfarfiol  barunter,  laßt 
biefcö  in  rebsbutter  anlaufen,  gießt  ein  wenig  fü&en  ftaljm  ba'jit, 
unb  fcpgt  etliche  <£ierbotter  barein,  rüljrt  es  gut  untereinander,  . 
füllt  bamit  bie  gebaefenen  ©emmelu,  gtbt  fie  fobann  in  einen  - 
Siegel,  gie&t  ein  2Ka>(  füfjen  föatym,  mit  ein  wenig  3ucfer  unb 
tfteböbutter  aufgefotten,  barauf,  unb  läfct  e$  bamit  auffedjen. 
2Benn  eö  tur$  eingebt  ift,  rietet  man  e$  auf  bie  ©d)üffel,  unb 
gibt  c$  $ur  Stafet. 

* 

Li  * 

488.  $Bei4fdfrmme(ft. 

Wlan  bereitet  bte  ©emmein  wleber  auf  ble  vorige  Hxt,  fo 
viel  man  braucht,  nimmt  frifd)e  ober  bürre  2Beid)feln,  nberfiebet 
ledere,  unb  töfet  bie  Äerne  bavon  au«,  fcfyneibet  ba«  Ucbrige  mit 
ein  paar  iMmonienföaleu  recfyt  fein  gufammen,  gibt  ein  wenig  in 
SSutter  gerSftete  ©emmelu  unb  3uctyt,  wie  au$  ein  wenig  SBeln 
•  barein,  tod)t  eö  aufammcu  auf,  unb  füllt  ble  ©emmein  bamit  ein, 
*  gibt  fie  wieber  in  einen  Siegel,  gie&t  SBcln  mit  3ucfer,  unb  aud) 
bie  23rüfje  ber  2öeid)feln  baju,  läfjt  e«  bamit  furg  auffodjen,  unb 
richtet  eö  an.  2luf  biefe  ^trt  fann  mau  bie  ©emmein  aud)  Don 
gebörrten  jJttKtfdjgen  machen;  audj  fann  man  bie  ©emmein,  wenn 
fie  angerichtet  ftnb,  mit  (*ierfcfjnee  überjiefjen,  bic?  mit  3uc*cr  Des 
(treuen,  unb  fie  nocfjmal«  in  bie  9^ör)vc  fefcen,  bamit  fie  eine  <55lac6 
befommen. 

* 

480.  $<tge*iittettfemmf!tt. 

Wlan  reibt  von  ben  ©emmein  bie  SRinbe  ab,  fc^neibet  fie 
uad)  ber  Sange  mitten  von  einanber,  maeftt  fobann  nad)  ber 
Ouere  einen  SJtefferrücfen  tiefe  Ginfcftnitte,  bie  man  na<$  fdjmalen 
3wtfäenraumen  fortfefct.  3Kan  fyebt  bemnaer;  immer  ben  aweiten 
biefer  gefdjnittenen  ©treifen  ober  äwifdpnräume  mit  bem  Keffer 
l)erau«,  bamit  jwifdjen  ben  fte^eu  bleibcnbcn  eine  läugltdjc 
lung  ober  Äerbe  entfte^et,  unb  biefe  ^erbe  werben  l)crnadj,mit 
burdjgefdjlagencn  Hagebutten,  welche  vorder  nad)  ©efcfcmacf  mit 
3utfer  unb  etwa«  feinem  ®ewür$e  abgerührt  worben  fiub,  etnge* 
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füllt,  in  abgetragenen  ©lern  umgefetyrt,  in  (ödjmatj  gebaelen,"  auf 
eine  ©puffet  gegeben,  unb  uod)  einmal  mit  ein  wenig  Söetn  unb 
jjucfer  auf  gefönt  "  . 

490.  ©eföUte  Semmeln  mit  ^baubenu 

3ftan  nimmt  eine  ober  mehrere  gro&e  Semmeln,  reibt  bie 
Dtiubc  ab,  madjt  hierauf  mit  einem  2)ieffer  unten  unb  oben  ber 
Cange  unb  bev  Oucrc  uad)  (*tnfd)uitte,  in  gorm  fletner  2öürfel, 
auf  ber  gladje,  ofyne  jebod)  burd)äu[d)uetbcu ,  ftidjt  bann  in  Orb- 
nung  immer  einen  Würfel  au«,  unb  läj$t  beu  folgenben  fielen, 
jeboeb  fo,  bafj  biefe  9lßn>ed)«luug  ber  motten  unb  au«gel)5f)lten 
SGöürfcl  uad)  allen  (Beilen  ftatt  I)abe,  unb  ba«  ßtanje  bie  gorm 
eine«  ©cfjadjbrette«  barftelle.  $>ie  auf  biefe  5lrt  $ugerid)tcteu  Semmeln 
bäcft  man  fobann  im  ©djmat$,  unb  ftetft  in  jebc  Oeffmtng  ober 
tu  {eben  Ijofylen  Söürfel  eingefottene  Söeidjfelu  ober  fötbefeln 
(3o^anni«beer[aft)  hinein,  fteeft  roieber  etwa«  r>on  bem  5lu«ges 
ftodjenen  barauf,  gibt  bie  ©cmmeln  in  einen  Stiegel,  lagt  fit 
in  SBctn  unb  3u*er  ÖanS  ^irJ  ftnffodjen,  gibt  einen  2öein-^au- 
beau  nad)  9ko.  743  barnber,  überftreut  fie  wieber  mit  £\idtrf 
ftellt  fte  no($  ein  wenig  in  bie  ftöfnre,  unb  gibt  fie  fobann  gur 
SafeL 

4M.  m*tttt*pUtn. 

Sftan  madjt  oon  einem  3Hertetyfnnb  üNefcl  unb  einem  ©tuet 
33utter,  in  ber  ($rofee  eine«  (Sie«,  bann  einen  Söffe!  poll  geftof- 
fenen  ,3ucfer  unb  jwei  ßierbottern  einen  £eig,  fo  bafj  man  tyn 
auömaljen  fann;  man  treibt  il;n  roic  einen  gefdjnittenen  Rubels 
teig  au«,  nimmt  ein  $icrtelpfunb  fein  gc[d)nittene«  3Rarf,  eine 
£anb  toofl  Hein  geftojjeuer  2ftanbelu ,  ^n>ei  X^ott)  3ucfer ,  unb  um 
brei  #reu$er  3immet,  rnljrt  biefe«  mit  brei  (Herbottern  ab,  über* 
ftreidjt  beu  aufgewallten  glccf  mit  <£terftar,  legt  Ijin  unb  wteber 
einen  Kaffeelöffel  toll  v>on  bem  Wbgernljrteu  barauf,  fc^lagt  bie  anbere 
£alfte  Xeig  barnber,  unb  räbelt  mit  bem  tfrapfenrabctyen  fleine 
tfratfelu  ab,  fd)mievt  eine  (Sdjüffel  mit  Söntter  au«,  gibt  bie  tfra* 
pfeln  barein,  fiebet  ein  Sftäfjel  füjjen  ftalmt,  unb  gibt  iljn  fiebenb 
barauf;  man  überftreut  fie  normal«  mit  ,3utfcr,  fteflt  fie  no$  ein 
wenig  in  bie  9Wtyre,  unb  l&fct  fie  *on  oben  jur  garbe  fommen. 

> 
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Wan  nimmt  abgetöntes  magere«  5Rinbfleifc^  f  unb  fc^ueibct 
biefeS  red)t  fein,  wie  ein  ^ufoer,  jufammen.  betragt  baS  tftinb* 
pfeift  ein  üßfunb.  fo  rüljrt  man  ad)t  @ierbotter  barein,  mer  Sotfy 
3ucfer,  fcon  einer  Zitrone  bie  ©ajalc,  fein  gefdmitteu,  ein  fioty 
®ewür$nägeT,  unb  um  brei  tfreu^er  ^immet.  2Öenn  ade*  biefes 
gut  abgerührt  ift,  fo  furniert  mau  ein  ißacfbled)  mit  fbutUx, 
[tretest  oon  biefem  Abgerührten  einen  guten  uTiefferrürfen  biet  auf, 
ftetft  lu'n  unb  lieber  einen  gaujeu  üUanbelfern  barauf,  unb  bäcft 
es  in  ber  9ftöl)re  ober  im  93acfofen.  SEßenn  e$  gut  gebatfen,  fo 
t>ebt  man  es  gletd)  mit  bem  Keffer  auf,  unb  fäjncibct  es  iu  ber 
Jorm  ber  eckten  iiebfudjen,  rietet  cS  auf  bie  ©djüffel,  unb  gibt 
es,  mit  3ucfcr  beftreut,  jur  Xafcl. 

403.  ®tb*dtnt  Suttflcnfrapfelit,  <m*  »iertrffl. 

^Dtan  madjt  ©ierflccfeü  uad)  9iro.  474  rertt  fein,  fo  inci 
man  bramtt,  unb  fdjneibet  eine  abgefod)tc  tfalbslungc  vect)t  fein 
mit  ein  wenig  Gitrouenfdjalcu  unb  grüner  ^etevfilie.  £auu  lafet 
man  fie  mit  wenig  £cmmclbr5feln  in  23utter  anlaufen,  gibt  fet)r 
wenig  gleifd)fuvve  barauf,  Xäf^t  e$  gut  oevfoeljen,  unb  nimmt  eS 
t>om  Reiter ;  fyernadj  gibt  man  brei  bis  mer  (*ierbottcr  barcin, 
ftidjt  mit  einem  23iergtaS  ober  ?lu$ftecfyer  bon  ben  (Jterflecfen 
lauter  gteid)  ruube  g=Iecfcr)en  aus,  gibt  auf  ein  fofdjeS  ruubes  gteef- 
d)cn  einen  Söffet  t>otl  ton  bem  tfungenmuS,  unb  legt  lieber  einen 
ulcid)  runben  gfeef  bavüber.  £eruad)  mad;t  man'  einen  $eig, 
nimmt  auf  t>ier  Sotfj  md)i  ein  wenig  Ü3ier,  ungefähr  ein  &kin= 
glaS  oofl,  lägt  btefeö  l;eif?  werben,  gibt  ein  3tücfd)en  ed>mat$ 
barein,  unb  madjt  bannt  baS  2Rel)l  an,  fd)lägt  bann  oon  $wei 
ßierweifc  einen  ©dmec,  unb  gibt  if)n  aueb  barunter.  3ft  es  ein 
1e()r  bünner  Xeig,  fo  fct)rt  mau  jebeä  (*ierbectd)en  bariu  um,  baeft 
es  unter  beftänbigem  Nutteln  aus  bem  ^d;ma($,  unb  gibt  es 
$ur  £afel, 

494.  £utt<iettfrapfe(ii. 

$Ran  mad)t  einen  gan$  orbinaren  gcfdjnittcuen  Sftubelteig,  ie* 
boer)  etwas  weiter ,  unb  wallet  biefen  fo  bünu  als  möglich  aus ; 
fobann  nimmt  man  eine  überbrühte  ftalbslunge,  fcfcneibet  biefe 
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mit  bem  SSiegemeffcr  nebft  etnxi*  3wiebel  ,lttD  gritner  ^eterfitte 
auf  baö  feinfte,  röftet  ©emmelbröfetn  in  25utter,  gibt  bic  gefc^nit^ 
tcnc  ßuuge  fdjnett  barein,  unb  l&fjt  beibe«  nocty  ein  wenig  an= 
taufen,  beftreity  fonadj  eine  ©eite  bou  bem  ftteef  mit  <5ierftar, 
gibt  tyut  unb  wieber  einen  Söffet  vjoU  fcon  ber  Sunge  barauf, 
fdjtagt  ben  Steig  lieber  Darüber,  unb  räbett  mit  bem  Krapfen- 
tabuen  fleine  Ärapfetn  ab,  weldje  mau  in  jiebeubem  SOBaffer,  einem 
»eichen  (51  gteidj,  auffodjen  tagt, "mit  bem  Schaumlöffel  fyerau« 
nimmt,  unb  auf  eine  mit  SButter  beftridjeue  ©Rüffel  legt.  SRan 
fatjet  fie  nun,  gibt  ein  ,  wenig  gleifdjfuwe  barauf,  unb  fdjmatjet 
fie  mit  S3utter=  unb  Semmel'-93rofetn  ab. 

495.  ©ebaefene  SPtatira$ett  von  bet  gimg*. 

s3flan  fäneibet  eine  fyalbe  ßalbsluuge,  einige  frifdje  2ttaura= 
djen,  ein  93iertefyfunb  Weinbeeren  unb  3ibeben  jufammen,  nimmt 
um  $wei  #reu$er  fein  geriebene  ©emmein  barunter,  treibt  biefe 
mit  einem  ©tuet  23utter,  brei  ganjen  (*tern  unb  jwet  lottern  ab, 
unb  gibt  aud)  ba$  ©erüljrte,  nebft  ein  wenig  barunter; 
bann  nimmt  man  Abfdjnifcelu  uen  23utter  =  ober  mürbem  $eige, 
mifct)t  i()n  nodj  ein  wenig  mit  SRefyt  burdj,  madjt  gan$  Heine  lang* 
lid)e  glccfen  ba&ou,  wicfelt  Dorn  um  bie  ©pifce  eine«  ßo^löffel* 
ftiet«  ein  giertet  Steig,  unb  btlbet  oben  an  bem  Steig,  wcld>er  ben 
Stiel  bcö  ©djwamme«  toorftetlen  foll,  t>on  bem  Abgerührten  ben 
Äopf  eine«  förmigen  Sflauracfccn,  taucht  ifjn  &on  born  in  (Jiertlar, 
unb  beftreut  it)it  mit  ©emmclbröfelu,  fcfylebt  ir)n  fobanu  bon  bem 
Söffe!  ab,  formirt  bie  übrigen  auf  gfeicfye  Art,  bäcft  fie  fdjön  rcfc3^ 
auö  bem  ©Amalie,  unb  gibt  fie  auf  bie  ©djüffet.  Söenn  man 
fie  troefen  geben  witt,  werben  fie  mit  ,3ucfer  beftreut,  ober  c$  wirb 
ein  28ein«CS(jaubcau  nac§  ftro.  743,  barüber  gegeben. 
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4»ö.  ftorpfen  in  «inet  bdbmiförn  <Zauc«. 

•  »      »  -  .  . 

Sttan  nimmt  einen  Karpfen,  fo  grofj  man  i&n  braucht,  madjt 
benfelbcn  auf,  nimmt  ba«  (Singcweibe  Ijerau«,  unb  fitc^t  befyutfam 
bic  ©alle  bauon  abguföfen;  bann  nimmt  man  baö  33lut  fycvaus, 
gibt  }old)e«  auf  ein  tropfen  2Beine[jtg,  fcfyneibet  ben  Äarfcfen  in 
<©tüde  nad)  Söeltebcn,  fallet  tyn,  fefet  in  einet  Pfanne  ober  in 
einer  (SafferoHc  fyalb  (Siffig  unb  l)alb  53ter  auf  ba$  geuer,  unb  gibt 
etliche  gefdjnittene  3ttriebcln,  ßimonienföalen,  eilige  ©tücfe  ißeter* 
filiennmrjetn  uub  fein  gefönittenen  ©etteric  ba$u.  SBenn  biefe« 
gut  jufammen  aufgelöst,  gibt  man  bie  ßarpfenftücfe  fammt  ben 
»äufc&cln  i)ber  bem  (Singeweibe  nebft  einem  ©tücf  SButter  barcin, 
unb  lagt  nun  alle«  gut  unb  langfam  auffo^en.  Söenn  c«  beliebt, 
tarnt  man  aud)  etwa«  .Spauäbrobrinbc  bamit  auflohen  taffen.  93er 
bem  5tnrid)teu  gibt  man  baS  ©tut  nebft  einem  ©tücfdjen  ,3u<fer 
baju,  lägt  e$  no<$  ein  wenig  bamit  auflösen,  unb  richtet  fobann 
ben  Äarpfen  fammt  ben  SGBurgcln  jur  Stafel  an.  SEBem  biefe  <2>auce 
ni$t  bief  Ud)  genug  ift,  ber  fann  mit  einem  ©tütfdjen  3ucfer,  e*n* 
9>luB  fltofr  wit  Sd)matj  unb  einem  Söffet  Doli  3Rcl)l  eine  braune 
einbrenn  matten,  uub  fold)e$  bariu  öerfo^en  taffen.  x 

497.  Halbfett,  mit  »tot  fle&mtftet. 

9Wan  madjt  ben  Karpfen  auf,  tt)ic  toorfyer  gemclbet,  bamit 
mau  ba«  93lut  rein  befomme,  fc^u^ct  ifyn,  unb  fdjneibet  benfetben 
in  ©tücfe,  wie  man  Ü)n  brauet;  man  fann  baö  ©ingeweibe, 
wenn  bie  ©alle  ba&on  abgetöfet  ift,  audj  babei  taffen,  beftreut  ben 
Karpfen  mit  eiu  wenig  <5al$,  gibt  in  einfu  Xiegel  ein  ©tücf 
Jöutter,  unb  ein  wenig  gefönittene  3wiebel  auf  ben  ©oben,  ben 
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Karpfen  barauf,  ein  wenig  Söeinefftg,  Pfeffer,  etliche  ©ewür$nagel, 
tfimouicnfdjalcu  unb  Lorbeerblätter  barcin,  läftt  bann  ben  Äarpfen 
mit  btefer  3«t^at  bünfteu,  wenbet  bic  etücfe  einmal  um,  unb 
wenn  mau  glaubt,  baft  fie  balb  auSgebünftet  fiub,  fo  gibt  mau 
ein  wenig  Erbfenfub  barauf,  mad)t  mit  cruem  ©tücf  ©d)inal$, 
einem  ©tücfe  jjutfer  unb  einem  £'offcl  Doli  $)tcfyl  eine  braune  Ein* 
brenn,  gibt  e«  barcin,  lafct  es  ned)  ein  wenig  tamit  auffodjen, 
gibt  \>ox  bem  5Xnricr)tcn  ba$  23lut  oon  beut  Karpfen  barauf,  la§t 
eö  noefc  einmal  bamtt  aufwallen,  rietet  ben  ?^ifd)  auf  bic  ©Rüffel, 
unb  bic  Sauce  barüber  an. 

498.  tfarctrteit  unb  gebratenen  ftarpfett. 

3Jiau  fdjuwt  baju  einen  fdjöneu  Karpfen,  fdc)nctbet  i§n  am 
33au$e  auf,  nimmt  ba«  Eingeweibe  fycrauä,  unb  giefyt  iijm  bann 
bic  £aut  auf  beibeu  ©eiten  »om  tfopfe  bid  gum  <ö$wetfe  ab; 
babet  Idfjt  mau  aber  beu  Äotf  unb  ben  ©djweif  an  ber  mittleren 
©rate  fangen,  ba«  glcifc^igc  löfet  man  alle«  batoon  ab,  unb 
fdjneibet  e«  rcdjt  fein  mit  etwa«  3wiebeln,  £imonienfc$afen,  etlichen 
(Sorbetten,  unb  um  einen  Äreujer  abgemalte,  in  $Rtldj  ringe* 
roci<3t)tc  Semmel  aud)  baruuter,  ftöfjt  biefe«  alle«  in  einem  Dörfer 
mit  einem  ©tücfe  SButter,  madjt  audj  ein  Eingerührte*  &on  brei 
ober  mer  Eiern,  ft5|t  c«  aucr)  barunter,  gibt  ©al$  unb  Pfeffer 
barauf,  unb  legt  oon  ber  ftarce  ein  paar  Jinger  ^  attf  dnt  m*t 
©utter  auSgefdjmierte  23ratrainc,  fobauu  bie  (träten  fammt  bem 
Äotfe  unb  ©c&weif  orbentlidj  barauf,  formirt  bann  au#  auf  ber 
£&jje  mit  ber  garce  beu  Karpfen  wieber,  tele  er  *orbem  war,  unb 
mobelt  mit  einem  fleincu  fiöffel  in  bic  garce  föuw>cn&§nlidje  Ein* 
föttttte.  3ft  ber  tfartfen  ein  9)Ulc$ner,  fo  foefct  man  bie  Wilcb 
•in  ©utter,  SHmoutenfaft,  ©al$  unb  Pfeffer  auf,  unb  gibt  fie  au$ 
wieber  in  bie  Glitte  hinein ;  überftreidjt  fobaun  ben  Jtarpfen  mit 
aufgeflogen  Eiern,  gibt  93utter  unb  ein  wenig  Effig  auf  ben 
©oben  ber  ©ratraine,  unb  läfjt  ben  Äarvfen  in  ber  SRöljre  braten ; 
fobann  maetyt  man  eine  fteafymfaucc  nadj  9h\  123,  ober  eine  6ar- 
btöenfauce  na*  «t«  126,  unb  legt  ben  ßartf en  in  einer  föicttic$en 
Ortwang  barauf.  .  . 

499.  m*t  anbete  Gtortimg  ^efuüten  Äarpfen. 

9ftan  nimmt  ein^n  guten  ßarpfen,  ber  ein  Otogner  feöu  muß, 
fäu^ct  tyn,  unb  ma$t  tyn  auf,  nimmt  ba«  Eingeweibe  $erau«, 
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unb  Wfet  bfc  ©alle  betjutfam  ab.  ®en  &ogen  überfoty  man  in 
einem  ©algwaffer  mit  (*fftg.  Snbcffen  weicht  man  bret  abgerin* 
bete  ^rcugerfemmelu  in  Wilti)  ein.  Siub  fie  Wetcf),  fo  brüefet  man 
fte  au«,  treibt  ein  SMcrtefyfunb  Söuttev  ab,  tr)ut  bie  geweiften  ' 
Scmmcjht  barunter,  aud)  bat  abgetönten  unb  ((ein  $erbrüdtcn 
Drogen  baju,  fcfjlägt  fünf  bis  fed)«  (Sierbotter  bavein,  gibt  fein  gc* 
fdjnittene  grüne  ^eterfüie,  Saig  unb  Pfeffer  bagu,  füllt  mit  biejem 
Slbgerübrteu  ben  23aud)  beä  ilarpfend  ein,  netyct  ifyu  gufamfneu, 
falgct  ben  gifd),  beftreidjt  tlju  mit  33utter,  unb  bratet  ityu  in  einer 
Bratpfanne.  3ulcfet  ftreut  man  Hein  gcfyadte  Sarbeüen  barauf, 
ma$t  eine  ßrauterfaucc  na$  9tr.  116  baruutcr,  unb  gibt  it)u 
bann  gur  Stafcl.  (  m 

- 

300.  üarpfett  ober  andere  fyubfiWt  k  1a  y>ottu$tfa. 

9ftan  fdjnetbct  bie  gifdje,  es  mögen  Karpfen,  §c$te,  Sd&letjen 
ober  3fcutten  fetin,  in  gehörige  Stüde,  nad)bem  fle  abgefäuwet 
ftnb,  falget  fte  gut,  ftrifcet  ein  wenig  Scineffig  barüber,  unb  lagt 
fie  ein  wenig  ftcfym.  §ernadj  fefct  man  eine  Pfanne  ober  eine 
Gafferofle  mit  rotijcm  Sßcin  unb  ein  wenig  SÖBaffer  auf,  gibt  et« 
liebe  gefebnittene  3^icbetn  barein,  ein  wenig  ßorbeer,  gange  @e* 
würguagcln,  gangen  Pfeffer  unb  Gitronenfdjalen.  Sßöenn  MefeS  gu= 
fammen  fod)t,  gibt  man  bie  ftijctye  bagu,  unb  lafjt  fie  bartn  wci<$ 
foetyen ;  bann  legt  man  bie  g-ifetyc  auf  bie  Scpffcl.  $n  ben  Sub 
legt  man  ein  Stüd  3uder  auf  Zitronen  abgerieben,  ein  Stüd<$en 
©utter,  mit  einem  (Sfjlöffet  ooü  Sfteljl  oermengt,  läjft  es  gufammeu 
furg  cinfoeben,  paffirt  e$  bureb  ein  Sieb  auf  ben  #if$,  unb  gibt 
eS  gur  Stafc(. 

301.  Eliten  ftarpfett  blau  abgufteixa. 

SJian  öffnet  ben  Karpfen,  ol)ne  ifyn  abgttfdjuwen ,  ober  baS 
Schleimige  otel  baoon  abguftreifen ,  fc^ueibet  ifyn  in  Stüde,  unb 
fdjüttet  ein  wenig  guten  SÖÖeincfftg  barüber,  fefet  in  einer  flauen, 
meff ingeuen  ober  Jutfenten  Pfanne  SBaffcr  mit  Saig  auf,  gibt  ben 
Karpfen,  wenn  basfelbe  fiebet,  ftücfwcife  barein,  unb  gtejjt  auc§ 
ben  @fftg  *>om  Karpfen  bagu.  2öenn  bie  Stüde  auSgefotten  ftnb, 
ftettet  man  cS  oon  bem  geuer,  unb  tagt  es  in  beut  Sube  ftefyen, 
bis  eS  ein  wenig  abgefüllt  ift.  hierauf  nimmt  man  bie  Stüde 
^erau«,  giefjt  wieber  frifeben  (Sffig  barüber,  unb  gibt  fie  gur  £a= 
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fei.  3*1  kfn  ^aun  w<m  ftU$  Bwtebeln  unb  gottjen  Pfeffer 
geben.  SSMtt  man  tljn  falt  effcn,  fo  gibt  man  ben  ©ub  gefuljet 
barüber. 

i 

b 

502.  mutn  Rntpfen,  vbtt  fßben  anbttn  9<f$  }u 

baden. 

9ttau  friju^et  unb  pufeet  ben  tfarpfen,  wie  nad)  Sftr.  496, 
gerfdjneibet  iljn  ju  gehörigen  ©tücfen,  fallet  i!)n  gut  ein,  lagt  tlju 
'  eine  Söeile  im  ©algc  liegen,  feljrt  bann  jebeS  ©tücf  im  $Rel)l  um, 
tau^t  es  gefdjwinb  in  frifcfyeS  Söaffer,  unb  beftteut  e«  lieber  gut 
mtt  feinen  ©emmclbröfetn.  SPeun  man  nun  mit  allen  Stütfeu 
fertig  ift,  fo  batft  mau  fic  f<$ön  ref<$  au8  bem  6($mal$e,  J>etdje« 
beim  gifetybaefen  immer  gang  Ijeig  feijn  mug;  benn  ift  eö  niefct 
fjeig  genug,  fo  werben  fie  fett,  unb  nidjt  ref<$)  unb  gibt  fobann 
ben  gif$,  mit  grüner  ^eterfilie  beftreut,  tt)arm  jur  £afel.  Huf 
otefe  2lrt  »erben  alle  (Gattungen  gifdje  jum  iöaefen  gubetettet. 

»03.  &d)\et)tn  in  mint  %n  bunten 

Sflan  nimmt  eine  lebenbige  <5djlct)e,  fudjt  eben  fo,  wie  beim 
tfartfen  na$  $Ttr.  496,  baö  23lut  batjon  au  befommen,  fdjneibet  . 
fie  in  ©tfitfe,  fallet  fte,  gibt  in  einen  Stiegel  ein  ©tfitf  ©utter  - 
uebft  etlichen  falben  3wiebeln,  mit  ©ewürjnägeln  befteeft,  flelne 
-Simoufenfdjalcn  unb  ©eWerie,  legt  bie  ©djlctye  baraufr  unb  tagt  fie 
jugeberft  gut  büuftcn.  Renn  "matt  fie  umfefyrt,  ftäubt  mau  ein 
wenig  flfleljl  baranf,  unb  fdjüttet  ein  wenig  ©rbfcnfub  unb  Söein-- 
efftg  bagu.  53or  bem  Slnridjtcn  gibt  man  audj  ba8  ©tut  bareiu, 
lägt  es  nod)  einen  ©ub  tl)un,  nimmt  bie  ©ewürgnägetn  Ijerau«, 
-  unb  gibt  mit  ben  Benebeln  un\>  mit  Sellerie  bie  ©auce  barüber. 
5Die  gtfdje,  wetdje  im  ©lut  gebünftet  werben,  mug  man  nie  ab; 
waf^cn,  unb  ftetö  barauf  feljen,  bag  man  bie  ©alle  beim  5luf- 
machen  ut#t  gerbrütfe. 

V  •  f         •      *  * 

/  504.  einen  $*<*t  in  $rtcaffte. 

Sftan  f  d&uwet  unb  pufeet  ben  §edjt  f auber ,  madj t  tlju  auf, 
wäfät  iljn  au«,  nimmt  *on  ber  ßcber  bie  ©alle  be^utfam  ab, 
(benn  auger  ber  fieber  -ift  aon  bem  #edjte  baö  (Singewcibe  ntdjt 
gu  gebrauten),  fallet  iljn  ein,  lägt  il)n  eine  SGBcile  im  ©alge  lie- 
gen, unb  fiebet  i&n  bann  in  ^alb  SBeinefflg  unb  Ijalb  SBaffer  mit 
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ctwad  ^icbeln  unD  Lorbeerblätter  ab.  3nbeffen  bereitet  man  eine 
oute  grteaffeebrühe  nach  9lro.  112,  woju  aber  ftatt  ber  fttetfchfuwe 
an  ftafttagen  flarer  ©rbfcnfub,  ober  uod)  beffer ,  wenn  man  e« 
hat,  eine  weifte  8ifdj*3u«*©uM>e  nach  9cro.  73  genommen  wer= 
ben  !aun,  richtet  ben  gifdj  auf  bie  ©chüffet,  unb  gibt  bie  gricaffee 
Darüber.  2öatter*  ober  anbere  gijche  fricaffirt  man  auf  bie  näm- 
liche Slrt. 

305.  Mwiotttntn  #e*t  mit  Uveen. 

2Benn  ber  §echt  gefchuppet  unb  gcwafd)en  ift,  wirb  berfetbe 
gang,  ober  in  ©tücfe  gefchmtten,  gut  gefallen,  unb  in  gutem  SEBein* 
effig  mit  3wiebeln,  Pfeffer  unb  Lorbeerblättern  abgefottcu.  ©o= 
balb  er  auögefotten  ift,  fommt  er  oom  ©ub  gcfchwtnb  auf  bie 
©chüffel,  unb  bann  wirb  ein  aufgeriebener  Jtrcen  barüber  geftreut; 
oon  bem  ^ei^en  ©ub  aber,  n?orin  ber  Jifd)  gefotten,  ein  wenig 
auf  bie  ©chüffet  gegoffen.  $>er  §echt  bleibt  hierauf  eine  3ettlaug 
jugebeeft  ftehen,  unb  wirb  fobann  jur  SLafct  gegeben. 

M0.  ©e*ttnf*eten  #e*t  mit  <Sar*eIIeit. 

$)er  §ed)t  wirb  gefdjuppt  unb  gepufct,  wie  bie  vorigen,  fo= 
bann  ganj,  ober  in  ©tücfe  gejd)nitten,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  in 
einen  Siegel  gegeben,  unb  mit  einem  ©tücfe  Butter,  mit  ficht  ge= 
fdjnittenen  ^wiebeln,  Schalotten  unb  fiimonienfchalcn  gut  gebünftet. 
(*fje  er  ganj  auSgcfodjt  fyat,  fomincn  auch  ctlidje  fleht  gefchuittene 
©arbeiten  mit  ^cterfilicufraut  unb  ein  wenig  Simonienfaft  barauf, 
unb  mit  biefer  ganzen  ©aucc  wirb  bann  ber  §edjt  angerichtet. 
5luch  tonn  man  ihn,  in  ©tücfe  gefchuitten,  mit  Butter,  ©arbeUcn 
unb  fiimonienfehnitten  braten. 

307.  einen  fricaffirten  falten  #ed>t. 

9Jcau  f$uty>et  ben  ^edjt,  nimmt  ihn  aus,  wäfcht  ihn  rein, 
fchueibet  baoon.  ©tücfe  nach  beliebiger  ©röfje,  gifct  fte  in  eine 
ftaine  ober  (SafferoHe ,  ein  ©tücf  Söutter  unb  ben  ©aft  einer 
Zitrone  ba$u,  faljct  c$,  unb  läjjt  c$  jugebceft  gehörig  weid)  fo= 
chen.  3ft  ber  gifdj  ausgetobt,  fo  rül)rt  mau  fedt)ö  ober  acht 
(jierbotter  mit  etlichen  tropfen  frifcheu  2Baffer$  unb  ben  ©aft 
einer  (Sitroue  gut  ab,  gibt  e$  auf  ben  §ccht,  unb  rühret  eö  ein 
fcaar  3flal  um,  bi«  e«  ganj  bief  wirb,    gemach  richtet  mau  ben 
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£>edjt  auf  bie  ©djüffel,  bic  ©aucc  barüber,  unb  läßt  tyu  abfüllen, 
elje  man  iljn  jur  Stafcl  gibt. 

508  (Sitten  #eä>t  jn  (taten. 

$ßcun  bev  #edjt  gepufet  unb  gut  eingefallen  ift,  fo  tfyut  man 
am  beften ,  tljn  gang  gu  .braten.  $tan  ftctft  iljn  ber  ßänge  nadj 
au  ben  ©fcteß,  unb  bratet  iljn  gauj  langfam  beim  geuer,  beftrei$t 
ifjn  öfter  mit  Jöuttcr,  unb  betrifft  it>n  immer  mit  fiimonienfaft; 
inbeffen  nimmt  man  aber  bic  Skber  batjou,  befrrcidjt  fie  mit  23uttcr, 
unb  bratet  fie  auf  beibeu  ©citen  auf  bem  Otoftc  in©aft.  Sßennber 
§e$t  aufgebraten  ift,  legt  mau  ifjn  auf  bie  ©Rüffel,  ftctft  itjm 
bie  Seber  in  baö  Sttaul,  begießt  if)n  normal«  mit  Butter,  unb 
gibt  ifjn  jur  Stafcl. 

509.  9fa(e  jn  braten. 

SDttt  bem  9lalftfdje  muß  auf  folgenbe  $lrt  »erfahren  werben. 
3ftan  fc$lagt  ttym  einen  SRagcl  burd)  ben  jtopf,  fcfcneibet  iljm 
fyernadj  an  bem  jtopfc  bic  §aut  ring«  Ijerum  ab,  fangt  fobann 
an,  biefe  \>om  gleite  abju(öfeu,  bie  man  fie  mit  kiben  Rauben 
faffen  faun,  taucht  bie  §dnbe  in  ba«  ©atg,  f äffet  bie  £aut  gut, 
unb  $iel)t  fic  über  ben  galten  Jtfcf)  rütfwart«  bis  au  ben  <Sdjn>eif 
ab,  roo  fie  ebenfalls  nueber  ring«  Ijerurn  abgefaulten  roerbeu 
muß.  SDen  gifd)  fdjncibct  man  in  fo  Diele  ©tücfc,  als  man 
null,  fallet  tl)n  ein,  unb  wenn  er  eine  Söctle  im  Sal^e  gelegen, 
fo  fteeft  man  iljn,  ©tuet  für  ©tücf,  an  ben  <5\)k#f  w&  änufdjen 
jebem  ©tücf  allezeit  lieber  ein  ©djnifccl  *>on  einer  Simonie;  man 
bratet  ifjn  fdjöu  in  ©aft,  betropft  iljn  mit  ©uttcr  unb  beftreuet 
Ujn  mit  feinen  ©emmclbrofeltu  23eim  2luricfjtcn  gibt  mau  uodj 
fiimonienfaft  unb  fjeiße  23uttcr  barüber,  unb  fdjicft  il;u  fo  aur 
Safel.  ©cun  man  null,  fann  man  jcbcS  ©tuef  mit  grüner  ©al-- 
bei  bürden. 

.     .     '  .» 
«510.  Offnen  (*ef<$e)  f*  braten. 

SMan  n>dl)lt  r)ierju  fdj&ue  unb  große  Slfdjcu,  {djur^et  fic 
ukfct,  fonbern  fdjncibet  fic  nur  unter  bem  23aud)c  auf,  unb  nimmt 
ba«  Snncrc  ^crauS,  n?ooon  audj  ntdjts  ju  gebrauten  ift,  als 
.    etwa  ber  Sttagen.   ftadjbcm  ber  gifd)  ausgenommen  unb  getmfet 
ift,  faljet  man  iljn  von  innen  unb  ayffen  gut,  fdjneibet  3uuebeln, 
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fitmonienfd)alen  unb  gtüne  Sßeterflüe  ganj  Hein,  ftecft  biefcd  in 
ben  gifcb  uebft  einem  ©tücf  ©utter,  beftreic^t  Hjn  aber  von  au&en 
mit  <5cf)mal$  unb  bratet  il)n  auf  beiben  ©eiten  fcftfn  auf  bem 
ftofie,  vr-enbet  tyn  öfter  um,  unb  fintiert  tyn  attejeit  miebet,  gibt 
üjn  fobann  auf  bie  @d)üffcl,  unb  ucbft  (Sffig  ober  einer  falten 
©aucc  nad)  9tto.  138,  fatt  auf  bie  SLafct. 

511.  Sfajtn  auf  ritte  ander*  3frt  ju  (raten. 

SDtefe  9lfdjen  fönnen  immer  etwa*  f (einer  femt;  fte  treiben 
abgefriju^t  uub  ausgenommen,  gut  eingefallen,  unb  bie  fe\n  ge= 
ffyüttenen  Kräuter,  nric  v>or(;in  gcmclbet,  l)iu$ugctfjan;  bann  rotrb 
ein  93ogen  ©c^reib^a^ier  biet  mit  33utter  beftriebeu,  bic  ^Ifcfyen 
auf  ben  falben  ©ogen  gelegt,  unb  bie  anbere  £dlfte  be«  SBogenS 
barüber  gefd)Iagcn,  baß  Javier  ring«  Ijerum  gufammen  gebrüeft, 
bann  auf  einen  SRoft  gelegt  unb  auf  beiben  Seiten  fdjon  gebtaten. 
93ei  bem  Sturidjten  mirb  nod)  ein  njcnig  uon  btefen  Hein  getieften 
ffrdutern  in  93utter  unb  ßimomenfaft  aufgefegt  unb  über  bic 
gif<$e  gegeben. 

512.  ttale  Man  ju  fteften. 

9ftan  nimmt  ben  Ulat,  unb  fdjtdgt  tr)n  mit  einem  §ammer 
ober  mit  einem  ©tnefe  $o($  ftarf  bot  ben  Jtopf,  biß  et  tobt  ift; 
bann  madjt  man  ityn  auf,  u>äfd)t  ifyu  gut  aus,  unb.  betytifct  tl)n 
mit  SBeineffig.  $>ann  n>irb  SEßemeffig  mit  einem  ©tücfc^en  ©ut= 
ter,  ettidjen  Sotbeetbldttern ,  ganjen  Veigerln ,  ©alg  unb  Pfeffer 
aufgefegt  äöenn  biefeö  fod)t,  gibt  man  ben  9lal  mit  ber  .Qaut 
hinein,  beefft  H)n  gut  ju,  l&fjt  ifyn  bi«  et  ganj  außgef orten  ift 
fodjm,  u«b  gibt  tyu  mit  ein  menig  friföem  ä&incffig,  unb  mit 
gtünet  ^eterfilie  gegiert,  jur  $afel. 

513.  ftale  anf  eine  anbere  9frt  \u  braten. 

Stadlern  man  ben  9lal  get5btet  r)at,  fdjldgt  man  burc§  ben 
Jtotf  beßfelben  einen  ftagel,  nagelt  tyn  an  einen  £ifd),  unb 
fdjncibet  ring«  ^erum  am  Stopfe  bie  £aut  ab,  gic$t  bie  §aut 
bon  bem  ganjen  %CaI  ab,  unb  r)dlt  iljn  nodj  auf  beiben  «Seiten 
über  güiljeubc  Äo^Ien ,  biß  man  aud)  mit  einem  Slu$e  baß  uodj 
baran  befiubtic^c  £autc$en  absieben  fann,  fallet  unb  foteft  i^n 
gauj  bwi  eben  mit  ©albeiblattern ,  unb  tnjtoifdjeu  mit  @t*ct; 
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bann  rollt  man  it)u  in  ber  föunbe  gufammen,  fc^netbet  bcn  äopf 
v  ab,  unb  legt  ben  9lal  anf  eine  blecherne  <£d)üffel  ober  auf  einen 
Gafferolbetfel,  übergießt  ifyu  mit  SBultcr,  unb  gibt  tyn  in  eine 
JKöfjrc  ober  in  einen  öatfofen,  bratet  ifyn,  unb  betropft  iljn  tt)ä> 
renb  beö  »raten«  öfter  mit  ©utter  unb  (Sitrouenfaft.  äßenn  er 
gebraten  ift,  fo  faun  mau  Ujn  itad&  belieben  mit  guter  @lac6 
überftretdjen ,  ober  mit  <5emmelbrofetn  beftreuen,  unb  i^m  nodj 
eine  garbc  geben.  Sftan  legt  ifyu  $ang  auf  bie  ©Rüffel,  gibt  eine 
(sarbettenfauce  nadj  9tro.  126  barüber,  unb  fo  gur  iafcl. 

514.  9Cf4>ett  at>|ttftcfeett,  ctögleictjen  mi$  $ect)te  unb 

(Schieben. 

9ttan  madjt  bic  gifdje  auf,  unb  fallet  fie;  fiebet  fie  fobamt  in 
bloßem  <5algn>affcr  mit  einer  gangen  3ttnebel,  unb  einem  33üf$el 
gangen  Sßeterfilienfraut  ab.  SÖcnn  bic  $i)dje  gaug  auägefotten 
finb,  voc(d)c8  am  beften  gu  bemerfen  ift  r  toeun  bie  9lugen  j)eraus* 
fallen,  fo  rietet  mau  fte  auf  bic  ©cfyüffel  ober  auf  bie  SKffiette, 
gibt  red)t  fein  gefdjntttene«  ^eterfitienfraut  barüber,  unb  falten 
<£fftg  unb  Del  bagu. 

■  » 

515.  ftoreUett  blau  abjuftebett 

$)ie  goreflen,  loeldje  man  abfieben  «rill,  muffen  nidjt  el)er  au« 
bent  SBaffer  fommeu,  als  bU  man  fie  brauet.  2ftan  f erlägt  fie  auf 
benftopf,  fdjlifect  i^nen  fc^ncll  beniöaudj  auf,  nimmt  baö-Snuere 
Ijerau«,  fämeift  ben  gifd)  au«,  bamit  ba«  Sölut  l)erau«  fommc, 
forifct  foglcidj  guten  Söeiueffig  barauf,  fefet  SöBaffer  mit  Saig  auf, 
unb  toenn  e«  fiebet,  gibt  man  ben  gifdj  fammt  bem  (Sffig  hinein, 
unb  lafet  it)n  barin  auffiebeu.  SBetm  5lnrtdjten  gibt  mau  nneber 
frif  djen  Söctneffig  bar  über,  beeft  bie  goreUen  gu,  uub  gibt  fie  nadj 
SSeliebcn,  tatt  ober  warm,  gur  £afel.  Söitt  mau  fie  fatt  geben, 
fo  mujj  m<tu  fie  in  bem  ©übe  abfüllen  laffen.  Huf  biefe  2lr-t 
bleiben  fie  fd)5n  blau. 

516.  Zabbttban  ju  fordest. 

Sien  ßabberbau,  ber  gemciiüglidj  ntdk)t  auber«  al8  gefalgen 
tyier  gu  befommen  ift,  toaffert  man  einige  Sftalc  mit  frtfdjem 
SBaffer  ab,  bamit  er  bie  meifte  ©cfc&rfe  verliere;  fefct  üjn  fobann 
in  einer  SßfawK  §alb  mit  (Jffig,  unb  §alb  mit  fflßaffet  auf,  gibt 
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3wtebetn,  ßorbeeren,  gangen  Pfeffer  unb  Gorianber  bagu,  lagt 
ifyn  in  biefem  ©übe  au«fodjen,  ma<$t  eine  ©auee  mit  einem 
©tiiefe  SSutter,  einem  Söffe!  ooll  fc^önc«  IDldfl,  brei  ©terbottern, 
fcter  ©glöffel  ooll  ferneren  ittatym,  nnb  ein  wenig  oon  biefem 
©übe,  worin  ba«  glcifdj  gefotten  korben;  nimmt  ferner  eine 
gange  Zwiebel,  ein  wenig  fein  gefönittenc«  ^eterfilienfrant  bagu, 
unb  fod)t  biefcö  alle«  gu  fammen  auf  ber  ©lut  gn  einer  ©auce 
ab,  rietet  bcn  Sabberban  auf  bie  ©Rüffel,  unb  gibt  bie  ©auce 
barüber, 

517.  einen  friföett  £a4>$  ju  lochen. 

3ttan  fcfyncibet  ben  fiadj«  gu  bünnen  ©djnifcen  auf,  legt  il)n 
in  frifdjc«  SGBaffer,  nnb  tagt  iljn  eine  SCBeile  liegen.  £ernac$  wirb 
in  eine  CSafferolle  falte«  SHkffer  mit  ein  wenig  ©alg  aufgefegt, 
etlic&e  ^wiebeln  unb  eine  £anb  \>ott  Gorianber  bagu  gegeben.  Sftan 
•  gibt  ben  Sadj«  barcin,  lagt  ii)n  eine  SBcile  fodjen,  bi«  er  au«* 
gefönt  ift.  £>anu  gibt  mau  ityn  auf  eine  ©Rüffel,  gibt  Zitronen« 
faft  unb  ein  wenig  ©cmmelbröfcln  bagu,  brennt  23utter  barüber, 
unb  friert  ifyn  gur  Safel.  SEßiU  man  Ujn  falt  geben,  fo  lägt  man 
iljn  ungefdjmalgcn,  unb  gibt  guten  SBeinefftg,  Sßrooencer^Oel  unb 
kapern  bagu. 

518.  Raufen  jn  braten. 

3ft  e«  frtfe^er  Raufen,  unb  ba«  SKittelftüc?  ein  paar  ginger 
bief,  fo  fpaltet  man  e«  ungefähr  ginger  bief,  falget  e«  gut  ein, 
befireidjt  c«  auf  beiben  ©citen  mit  SButter,  unb  bratet  c«  auf 
bem  Sftofte.  (Sfye  e«  gang  aufgebraten  ift,  betropft  man  c«  nod) 
mit  ©utter ,  unb  beftreuet  es  mit  feinen  ©emmelbrofeln ,  bratet 
e«  al«bann  gut  au«,  wenbet  e«  nod)  ein  paar  SSflol  um,  legt  e« 
auf  bie  ©Rüffel,  tropft  Kimonienfaft  barauf,  unb  gibt  e«  gur 
.  tafet 

319.  Raufen  ju  braten  mit  einer  &astce. 

$)ie  ©tücfe,  bie  Ijtergu  etwa«  bief  er  feon  f&nnen,  falget  man, 
unb  gibt  ein  ©tücf  Söutter  mit  fein  gefdjnittcncn  ,3wiebcfot  w 
einen  Siegel,  legt  ben  Raufen  barauf,  tmb  bratet  ifyn  in  bem 
Siegel  ungugebeeft  auf  beiben  ©citen  gang  bräunlid),  madjt  fo* 
bann  eine  fauere  ftaljmfauce  nad>  9tro.  123,  mit  ober  otyne  kapern, 
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tote  es  beliebt ,  gibt  fie  barauf,  l&fct  ben  Raufen  noc|  ein  wenig 
bajnit  auflohen,  unb  gibt  tyn  $ur  Stafel. 

520.  ®etäu$ttttn  #<mfen 

Sttau  legt  einen  geränderten  Raufen  in  laultdeS  2öaffer,  bis 
er  aufgeweidt  ift ,  nnb  fidt)  bie  §aut  bar>on  abrieben  läfjt.  flttan 
madt  atSbann  eine  33utter[ance  nad  9fro.  122,  ttoju  man  ftatt 
^rleifdfiwe  eine  treibe  gifdfuppc  ober  tyUcn  <5rbfenfub  nehmen 
fann,  gibt  ben  (Srbfenfub  barein,  läftt  il)n  noeb  eine  Söeile  barin 
auffoeben,  nnb  gibt  ibn  jur  Safel.  5luf  gleite  Wrt  fann  man 
aneb  anbere  geränderte  gifde  geben. 

$21.  ftPteUtn,  absotten  nnt>  gefpitft. 

^iaebbem  bie  Jorellen  nad  9^tc.  515  fdön  blau  abgefotten 
fmb,  fpieft  man  fie  orbentlict)  mit  gefdnittenen  ßrebsfdweifeln, 
unb  madt  eine  ganj  bünne  ßimonienfauce  nad)  Sftro.  121,  gibt  bie 
goreflen  barein,  taftt  fie  ein  weiiig  auSfodcn,  unb  richtet  fie  jur 
$afel  an. 

«522.  Nennet  ober  ^eeflf*  jm  Batfett. 

Stfian  fduppet  bie  Beuger  ab,  fdjneibct  fie  auf,  falset  fie  gut 
ein,  roenbet  fie  in  3ftef)I  um,  taucht  fie  in  Söaffcr  ein,  tt>enbet  fie 
in  aufgeriebenen  ©emmmelbröfeln  unb  Sßarmefanfäfe  um,  baeft  fte 
rafcb  au«  bem  ©cbmalge,  gibt  fie  jur  $afel,  unb  eine  falte  @auce 

nad        130  ba*11- 

523.  bitten  <§todflWxtut  |n  waffer«. 

9ttan  nimmt  guten  weiften  Stocfftfd)  (ein  ftladfifd  ift  ber 
befte),  ftä&t  tyn  beS  SageS  öfter  in  falte«  Sßöaffcr,  unb  legt  ibn 
njicber  auf  ein  fteincrneS  ^flafter.  #ernad  flofcft  man  ibn  auf 
einem  5lmbofj  mit  einem  ßifenljammer ,  bis  er  anfängt,  blättrid 
ju  werben,  maebt  eine  febarfe  93udenlauge,  gibt,  wenn  fie  rein  ift, 
ben  ©toeffifd  barein,  läjjt  il)n  einige  Stutibctt  barin  liegen,  legt 
ibn  bann  in  ein  frifdjes  Söaffer,  weldeS  aber  niebt  gu  falt  fema 
barf,  gibt  beS  SageS  brei  bi«  fcier  Wal  frifdje«  Söaffer  barauf,  unb 
fäbrt  jwei  ober  brei  Sage  auf  foldje  2(rt  bamit  fort ;  *  f o  n>irb 
er  bübfcb  weij?  fer>n,  unb  aufgeben.  $ann  erft  maebt  man  ©e= 
braueb  baoon. 
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fdbmnljen. 

2ßenn  bcr  ©tocffifd)  gut  gewaffert  ift,  wirb  cv  in  einer  Pfanne 
mit  faltem  Sßaffcr  aufgebt  ©obalb  er  $u  fieben  anfangt,  ftellet 
man  if)it  »ein  Scncv,  gibt  eine  £anb  uoll  ©al$  barein,  beeft  tljn 
jn,  nnb  (aßt  tyn  ein  wenig  fielen,  beftreidjt  febaun  eine  ©Rüffel 
mit  33utter,  belegt  ben  ©oben  berfelbeu  mit  gebähten  ©cmmel* 
fetynitten,  nnb  gibt  ben  ©toeffifdj  ftücfmeife  baranf;  bic  §aut  nnb 
bie  ©raten  l&fct  man  babon  an«,  gibt  and)  $wtfdjen  jebe  Sage  in 
93ntter  geroftete  ©emmelbräfetu ,  nnb  julc^t  ein  wenig  flaren 
©rbfcnfub  barcin ;  röftet  bann  fein  gefcfyuittenc  ^wiebeln  in  ©utter 
Uctytbraun,  gibt  aud)  ©emmetbröfeln  baju,  fc^ma^et  ben  ©to<f= 
fifdj  bamit  ab,  laßt  if)n  hod)  ein  wenig  auffodjen,  unb  gibt  tljn 
anr  STafel. 

525.  <§todm  in  btt  haftete  mit  «ef^ame«. 

Sftan  madjt  üon  gutem  33uttcrteige  eine  haftete  nad)  ^ro. 
556,  weld)c  $u\>or  aufgefüttert  nnb  gebaefen  wirb.  £)ernadj  fdjnei* 
bet  man  fte  artf ,  nimmt  ba«  ftutter  fjerauS,  bereitet  inbeffen 
einen  abgetönten  ©toefftfd)  nad)  9fro.  524 ;  nnb  legt  if)n  in  eine 
föaine,  nadjbem  atfcö  §äutigc  nnb  (grätige  bauon  genommen, 
gibt  ein  gutes  ©tücf  SButter  bajn,  ein  wenig  ©al$  unb  SftuSfat* 
Mütfje,  fobann  eine  33efd)ameÜfaua\  nimmt  ein  ©tücf  Butter  auf 
eine  SRaiue,  unb  ein  wax  Söffet  tjoll  fdjöne«  Sftc^t,  laßt  eö  an= 
laufen,  gibt  eine  fjalbe  Sfflaß  guten  ©djmetten  bavauf,  lägt  e« 
unter  beftanbigein  ftüljren  gut  fod)en,  gibt  eö  bann  auf  ben 
©toeffifdj,  fricaffirt  i$n  mit  ein  paar  (Stetbottern,  unb  gibt  tljn 
mit  bcr  ©auce  in  bie  haftete,  ben  Dedel  barauf,  unb  fo  jur 
Safel. 

520.  ®to&m  mit  mtm  9ta*mfmtt. 

$)er  ©toeffifd)  wirb  eben  fo,  wie  ber  twrige,  beljanbelt.  3n 
eine  mit  93uttcr  bcfdjmicrte  ©djirffel  legt  man  etliche  ©emmel- 
fdjnitte  auf  ben  ©oben,  bann  wirb  ber  ©totffifd)  aufgerichtet,  bie 
©emmelbröfeln  aber  ba$wifd)cn  auSgelaffen.  $ftan  mad)t  l)icrauf 
mit  einem  ©tücfc  Butter,  einem  fiöffel  uoll  Sftefyt,  fußen  Statjm 
unb  geriebenem  Jtreen  eine  bicflic^e  ©auce,  gibt  biefe  fiber  ben 
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6tocffifc$,  fc^malict  tfjn  mit  ©emmelbröfeln,  Söuttcr  unb  feinen 
3wiebeln  ab,  wie  ben  vorigen,  lägt  ifm  noefy  ein  wenig  fodjen, 
nnb  gibt  tfjn  jur  Stafel. 

527«  ®eba&tnen  <$tocffif4>  mit  9tafcmfatsce. 

2ftan  nimmt  fc$one,  gleidje,  sicreefige  ©tücfe  ©toetfifefy,  welche 
weber  §aut  nodj  ©räten  fyaben,  fo  toiel  man  brauet,  fallet  fie 
rol)  ein,  nnb  um  ba«  SSaffer  am  beften  IjcrauSauäleljen,  gibt  man 
fie  auf  eine  ©Rüffel,  beefet  fie  ju,  unb  fteflet  fie  auf  ein  warme* 
Söaffer:  fo  aie^>t  fid)  bureb  bie  Sßärme  ba«  Söaffer  beffer  tyerau«, 
fobann  feilet  man  ba«  SEßaffer  batou  ab,  wenbet  bie  ©tücfe  in 
(Siern,  bann  in  Eftefyl  um,  unb  baeft  fie  in  ©djmalj,  madjt  eine 
©auce  toon  einem  ©tücf  Söutter,  toon  ein  wenig  2ftef)l  unb  fauerem 
Sfcaljm,  gibt  audj  T(ein  gefcfynittene  ©arbelletf,  unb  ein  wenig  ©euf 
barein,  la&t  bie  ©auce  gut  auffodjen,  unb  gibt  fte  fobann  über 
ben  gebaefeuen  ©tocffiJc§. 

528.  $rdf$e  jii  hadtu. 

Sftadjbem  bie  ftrSfdje  gehörig  gepufet  unb  gewdffert  worben, 
fcfcneibet  man  U)nen  bie  »orberen  Safcen  noeb  ab,  fteeft  bie  beiben 
Hinteren  incinanber,  fallet  fte  gut  ein,  unb  lafet  fte  eine  2öeile  im 
©alge  liegen.  SBenn  man  fie  baefen  Witt,  wenbet  man  fie  im 
3ReI)l  um,  taucht  fie  in  aufgeklopfte  (£ier  ein,  beftreut  fie  mit  feinen 
©emmelbröfcln,  batft  fie  refdj  aus  bem  ©djmalje,  unb  gibt  fie 
jur  Stafel. 

529.  $rdf$e  in  ^eterfUfettfattce. 

9la<$bem  bie  Sfrofdje,  wie  bie  vorigen,  zubereitet  finb,  fiebet 
man  fte  in  ©aljwaffer  ab,  aber  nur  fo,  bafj  fie  einigemale  aufs 
wallen;  man  madjt  fobann  eine  ©auce  mit  einem  ©tiief  93utter, 
einem  ßöffel  t>otl  2Keljl,  unb  einer  §anb  t»oH  Jungen,  fein  ge* 
fdjnittenen  $etcrfiltenfrauts,  bann  ein  wenig  (Srbfenfub,  gibt  bie 
gräfefce  barein,  lägt  fie  nodj  ein  wenig  bamit  auffodjen,  unb  gibt 
fie  jur  Stafcl.  desgleichen  fann  man  aud)  eine  fiimonienfauce 
nad)  Wro.  121,  ober  eine  gricaffec  nad)  9tro.  112  barüber  geben, 
wie  es  beliebt. 
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530«  ©ans*  Z ebne  den  in  &kufttn. 

Wim  fefct  ©cfcnetfen,  fo  t>teX  man  brauet ,  im  falten  SEöaffer 
gu,  unb  läfjt  ftc  barm  wetdj  fodjcn.  2öenn  bie  Tratten  ober  35e* 
(fei  aufgeben,  fo  nimmt  man  btc  ©djnecfcn  Ijerauä,  löfet  tynen 
bie  ©cbroeifeln  ab,  »ufct  fic  gel)5rig,  giefjt  iljnen  ba$  braune  £aut* 
djen  ab,  fdmeibet  fcon  Dorn  bte  ©fcifce  n>eg  unb  nimmt  ben  ©ta* 
d)el  fycrauä,  ftrenet  eine  §anb  oott  ©alj  barauf,  reibt  fie  bamit,  * 
bafe  ba«  ©cbleimtge  batoon  tomme,  unb  foult  fk  mit  frtfe^em  2öaf* 
fer  ab.  Sflan  nimmt  fobann  ein  gute«  ©tuet  Butter  nadj  93er* 
tyaltnif?  ber  mehreren  ober  wenigeren  ©ebneefen,  etwa«  ©eutmel* 
brSfeln,  fein  gcfdjntttene  3n>iebelu  unb  Cimonienfdjaten ,  nrie  auefr 
©al$  unb  Gttroncnfafr,  mifd)t  btcfeS  gut  untereinanber,  pufet  hier- 
auf bie  Käufer  rein  im  S&affcr,  unb  reibet  fic  in  ©alj  ab ;  nimmt 
alSbann  ein  ©rocfcl  ton  ber  abgemifdjten  ober  abgefneteten  33uttcr* 
maffe,  gibt  e8  in  baö  §au$djen,  barüber  eine  ©djnecfe,  unb  oben 
lieber  ein  Sörocfel  23utter  barauf.  2Benn  bie  ©ebneefen  alle  fo 
eingefüllt  finb,  fo  gibt  man  fie  auf  eine  ©djnccfcntofanne,  ober  auf 
eine  blecherne  ©cbüffel,  fteUt  fie  auf  eine  ©lut  ober  in  eine  fööljre, 
läßt  fie  aufbraten,  unb  legt  fic  fobann  auf  ein  ©auertraut,  ober 
gibt  fie  eigen«  für  fi$  jur  Stafel. 

'  •  • 

531.  ©efMte  ecjmecfen. 

3ftan  nimmt  auf  breiig  ©c$necfen  ein  fyalbe«  Sßfunb  93utter, 
treibt  biefe  flaumig  ab,  rc&fdjt  unb  grätet  ein  $Mertetyfunb  ©ar* 
bellen  fauber  au«,  fdjneibet  fie  fcfyr  fein  gufammen,  unb  rütyrt 
fie  au$  unter  bie  33utter,  gibt  ein  wenig  ©alj  unb  Sttuöfatblütbe 
bagu,  bann,  nacfjbem  man  bie  ©djnecfen  unb  beren  §au$d)cn  nacb 
SRro.  530  rein  gepufct  tyat,  füllt  man  ein  wenig  bon  biefer  abge= 
rührten  S3utter,  bann  bie  ©ebneefe,  unb  wieber  fo  öiel  ©utter  ein, 
ridjtet  eö  auf  bic  ©cbüffel,  unb  ftetlt  e8  noeb  in  eine  Sftöljre  ober 
in  einen  SBacfofen,  bis  fie  anfangen  $ü  braten.  SDann  gibt  man 
fie  aur  £afel. 

532.  Zfyneden  j«  einem  £><u$id. 

SKacfybem  bie  ©ebneefen,  wie  bie  t-origen,  gepult  unb  gube= 
reitet  finb,  nimmt  man  bereu,  fo  Diel  man  brauet,  nue  auc$ 
©arbeiten,  ^wiebeln  unb  fitmomenfdjalcn ,  aud),  wenn  e$  beliebt, 
tfnoblaudj  barunter,  febueibet  alle«  biefcs  mit  einem  ©djneibe- 


Digitized  by  Google 


186  3»Mfte  Leitung. 

meffcr  re$t  fehl  in  eine  gorce  aufammen,  ruftet  ein  toenig  8em« 
melbröfeln  in  Dieter  SButter,  gibt  ba«  ,3ufammcngefdjmttenc  ba$u, 
unb  füllet  e*  fobann  in  bie  Käufer ,  lägt  fol<$ e«  in  benfefben  ein 
toenig  auffodjen,  unb  gibt  fie,  wie  bie  vorigen  gut  $afel.  2luc& 
fann  man  biefefi  £a$i$  auf  einem  SteUer  jur  Safel  geben.  §at 
man  breiig  ©d&necfen,  fo  fann  man  immer  wer  fiotf)  ©arbellen 
nnb  a$t  ßoth  iöutter  baju  nehmen. 

- 

533.  Zd)iampent>(  <&$ncdtn  würzten. 

tDflan  ftebet  Scfynecfen,  fo  x>tct  man  beren  Braudjt,  unb  pufct 
fie  nad)  9ero.  530,  lofet  aber  befonberS  bie  ©djtoeifeln  ab,  mijc^t 
fein  gefdjnittene  ^arte  Eierbotter  unb  3nuebe(n  baruntcr,  mad)t 
fie  mit  Cfltg,  Oel,  ©als  unb  Pfeffer  an,  unb  gibt  fie  fatt  gur 
$afel.  2Kan  fann  <riid)  frifefc  aufgeriebenen  ßreen  baju  geben. 

■  ✓ 

534.  <2$ttecteitn>ürfte. 

3ftan  nimmt  gute  fette  ©djnecfen,  fo  toiel  Irtan  beren  brauet, 
fiebet  unb  pufct  fie  fauber,  Ijacft  fie  mit  3nriebetn,  ©arbeiten  unb 
etwa«  Schalotten  fo  Hein,  at«  man  etwa«  ju  fiebernmrften  fjaeft, 
unb  gibt  auch  um  einen  ßreujer  abgefeilte,  nnb  in  SKildj  ge= 
taufte  ©emmel  barunter ;  bann  reibt  man  ein  SSiertelpfunb  SButter 
mit  einem  Eingerührten  »on  toier  Eiern  ab,  unb  n>enn  biefes  gut 
verrührt  ift,  fo  rührt  man  aud)  bie  gefjaeften  ©djnctfen  barunter, 
fallet  unb  pfeffert  fie  gut,  unb  füllt  fie  in  Sratmirftbarme  ein, 
bratet  fie  aud)  auf  bem  Oftofte  ober  auf  ber  Slmulettyfanne,  unb 
toenn  fie  auf  beiben  ©eiten  bräunlich  finb,  rietet  man  fie  auf 
'  ©emüfe  ober  auf  eine  SCfliette  an.  Unter  biefe  SBurftfüHe  fann 
man  auch  tfartfenmilch  nehmen. 

535.  $if$nmrfte  311  matten 

Sttau  macht  eine  gute  gif^farce  nach  9to.  635  t>on  rohem 
gtfäfletfc&e,  löfet  bie  träten  au«,  ^aeft  unb  ftöfet  es  mit  einge- 
voeic^tcr  ©emmel,  einem  6tütf  Butter,  ein  toenig  Rebeln,  $e= 
terfttienfraut  unb  einem  Eingerührten  von  brei  ober  vier  Eiern 
recht  fein  jufammen,  gibt  aud)  giemlld)  v>iet  ©a($  unb  Pfeffer  bar* 
auf,  macht  biefeS  ©emeuge  mit  ein  toenig  Söaffer  an,  fo,  bajj 
man  e«  nach  Hrt  ber  ©ratnmrfte  einfüllen  fann.   Sftan  behanbelt 
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übrigen«  biefe  ©ürfte  bei  bem  »raten,  nrie  bie  zotigen,  unb  gibt 
ftc  gur  $afel. 

536.  Aarfcottabett  Mtt  $if$eit. 

Wan  madjt  eine  gifdjfarce,  toie  Dörfer  gemelbet,  oon  gifcfy* 
flcifct),  ^wiebeln,  ßimonieufdjaten,  eingen>cid)ter  ©emtncl  unb  einem 
Eingerührten  mit  Saig  unb  Pfeffer.  SBenn  biefelbe  gang  fein  (je* 
$acft  unb  geftofjen  ift,  forinirt  man  au«  ber  garce  ßarbonaben* 
fiücfe,  lote  ftc  Dom  ffalbflcifö  gubercitet  loerben,  gibt  tynen  au$ 
bie  ©eftatt  oon  garce,  als  toeun  ein  »ein  baran  toare,  njeubet 
bie  Äarbonaben  fobann  in  gerlaffencr  SButter  unb  in  feinen  6em* 
melbr5feln  um,  bratet  fie  anf  bem  SKofte  ober  auf  einer  Amulett* 
Pfanne  unb  gibt  fie  gur  $afel.  33ei  Verfertigung  biefer  JTarbo- 
naben  fann  man  fdjöne«  2fteljt  barauf  ftäuben. 

337.  mntn  <£#legel  ottt  $afrit  tum  ftifäfatct. 

ÜRan  maetyt  bie  gifdjfarce  n>ic  oortyer  gemelbet,  ftäubt  SJceljt 
auf  ein  örett  unb  formtrt  biefe  garce  gu  einem  ©Riegel  ober  gu 
einem  £afen.  3Jcad)t  mau  einen  <8djlcgel,  fo  bilbet  man  ifnt  wie 
einen  Äalb«fc§tegel.  ©tatt  be«  ©djnmfe«  fteeft  man  eine  Söurgel 
oon  €>eflerie  ober  oon  ^cterfilie  barcin;  ftatt  be«  ©eine«  fteeft  man 
oon  rücftoärt«  eine  gugefcfjnittene  gelbe  SRübe,  in  ber  ©tärfe  eine« 
Seine«  hinein,  überftreietyt  ben  ©cfylegel  anfang«  mit  einem  <£icr* 
botter,  überbratet  tytt  in  ber  Otöfjre,  beftreiefct  il)n  gulefet  mit 
Butter  unb  maebt,  toenn  er  au«gebacfen  ift,  eine  ©aucc  oon  fauerem 
ftafym  nadj  9cro.  123  barüber.  37ca$t  man  einen  £afen  baoon, 
fo  fteeft  mau  auf  ben  IRücfen  be«felben  feine  ßimonienfdjalen  unb 
baeft  iljn  beögleidjen. 

538.  garcefpetfe  in  Stonft  aitfgegftttgett. 

3Kan  maü)t  bie  garce,  toie  fcfy;n  gemetbet,  oon  gtoei  $funb 
gifdjfleifd).  ©obalb  fte  rc$t  fein  ge^aeft  unb  geftofjen  ift,  oerrü^rt 
man  fie  nodj  mit  oier  @iern  unb  einigen  ßöffetn  tootX  faucren 
9fca^m,  furniert  fobann  ein  Wobei  mit  SButter  au«,  füllt  ba«  ®e* 
rührte  l)htein,  fe^t  e«  in  fiebenbe«  SBaffcr  unb  täfct  e«  fo  lange 
fteben,  bi«  e«  gang  aufgegangen,  ftürgt  e«  tyerauö  auf  bie  ©Rüffel, 
giefjt  nadj  ^Belieben  eine  füfte  ober  fauere  9faljmfauce  barüber  unb 
*  gibt  e«  gur  fcafel. 
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539«  JÖecbtftt-  vbtt  ffoäiterfrattt  tu  madbetu 

9flan  bünftet  gute«  ©auerfraut  mit  fein  gefcfynittcucn  j&xoits 
bcln  in  ©djmala,  ftdubt  ein  n>entg  2ftel)l  barauf  unb  l&jjt  e«  mit 
ein  wenig  gleifcfyfuppe  einfodjen,  nimmt  bann  ein  ober  ^n>ei  ©tütfe 
gebadenen  £ed)t,  I5fet  bie  ©raten  an«  unb  jupft  ba«  bratige  ober 
fleißige  ©tuet  baoon  fein  auf;  bann  treibt  man  ein  Ouartel 
faueren  töafytn  mit  brei  ober  oier  (Sierbottern  ab,  nimmt  eine  mit 
©utter  beftrtdjene  ©puffet,  gibt  erft  eine  Sage  tfraut,  bann  eine 
Sage  gifö,  unb  hierauf  ein  paar  £offel  ooü  t>on  bem  abgerührten 
ftafmt  barüber,  unb  fo  feiert  man  fort,  bi«  alle«  eingelegt  ift,  fefet  ' 
e«  fobann  in  bie  fööljre,  unb  Idfet  e«  ein  toenig  auffo^en.  $)e«= 
gleiten  fann  man  audj  ftatt  be«  gtfdjc«  töogen  t»on  Karpfen  ne^ 
men,  unb  auf  glcidje  2lrt  bamit  wrfafyrcn. 

340.  (Sitten  gatt|  orbtttriren  btymifcbtn  Ravpftn. 

SRan  nimmt  gute  fdjöne  Karpfen,  fo  oiel  man  brauet,  reifjt 
flc  ganj  lebenbig  auf,  nimmt  ba«  Sntuenbige  be^utfam  t)erau«, 
bamit  man  bic  ©alle  nidjt  gerbrüeft,  unb  löfet  biefe  oom  ©äufdjel 
ab;  bann  loajdjt  man  ben  Karpfen  oon  innen  mit  äßöeineffig  au«, 
bamit  man  ba«  ©tut  baoon  befommt.  Die  Äatpfen  fdjneibet  man 
ju  gehörigen  ©tücfcn,  fallet  fie,  fcfct  eine  Pfanne  ober  (Saff  erolle 
mit  l)alb  (Sffig  unb  fjalb  S3icr  auf,  gibt  gefänittene  ©ellerie  ober 
$eterfUienn)ur$cln  nebft  ^nnebeln  unD  ©würj  barein,  unb  ein 
paar  §&ube  oofl  aufgeriebene  braune  Sevelten  ober  ßebtudjen, 
unb  lagt  biefe«  gufammen  eine  SBeile  foc^cn.  Dann  legt  man  bie 
eingefallenen  Sifdtftüctc  barein,  bie  jtopfftücfe  auf  ben  ©oben  unb 
bie  ©äufdjcl  ganj  auf  bic  $*$e,  lagt  ben  ftifdj  gut  unb  bie 
©auce  furj  cinfodjcn.  3ulcfct  gibt  man  erft  baö  ©lut  mit  bem 
(Sffig  unb  ein  ©tücfdjcn  im  Sfte^l  abgetroefnete  ©uttcr  barein.  3ft 
bie  ©auce  nid)t  fd)n>arj  genug,  fo  fann  man  no$  ein  ©tütfcfyen 
3ucfer  bräunen  unb  barein  geben.  2öcnn  bie  ©auce  gut  t>ertod)t 
ift,  fo  ridjtet  man  bie  ©tücfe  gtföe  auf  bie  ©Rüffel,  bie  ©anfiel 
barauf,  bie  ©ance  fammt  ben  2öur*eln  barüber,  unb  fo  aur£afel. 

0 

341.  aöir  matt  «ebratene  JJifcfre,  &tü>tt  tut*  Hartfett 

tiumatiuitt. 

9Ran  nimmt  £>ed)te  ober  Karpfen,  fc^uppt  ftc,  nimmt  fie 
au«  unb  faljet  fie  gut  ein,  gibt  Pfeffer  unb  allerlei  ©ewurj,  au* 
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gefdjnittene  3wiebeln  unb  ßimomenfdjaleu  barauf,  fdjueibet  fle  in 
gehörige  ©tütfe,  gibt  fie  in  ein«  irbenc  93ratraine,  welche  gut  mit 
SButter  beftridjen  ift,  unb  bratet  fie  in  einer  9fätyrc  wie  einen 
traten,  ©ie  finb  jefyr  jdjnell  gebraten  unb  geben  jelbft  eine  (Sauce. 
3)ann  nimmt  man  fie  fyerau3,  gibt  fie  in  einen  $opf  uon  <5rbc 
ober  ©tein,  bie  ©aucc  bariiber,  unb  fo  tuet  SSßeincfftg,  bafc  bic 
giföe  bebetft  flnbf  gibt  einen  SDccfcl  barauf  unb  brt>&lt  fie  in 

einem  frifd)en  Orte  jum  ferneren  ©ebrauc^c  auf. 

■  i 

•o  .....  .       <•        1  r  -  • 

1      «•         •  *.  • 

542.  2ßtc  man  einen  £adj>$  jur  dauerhaften  3(nf^ 

fretpafcruttg  afefp$t. 

Wadjbem  ber  frtfdje  2ad)S  aufgemalt,  ausgenommen  wtb  rein 
auögewafdjen  ift,  fo  wirb  ber  jtopf  abgefdjnitten  unb  gemattet. 
UebrigeuS  werben  oon  bem  gangen  ßad)8,  wenn  berfetbe  tüdjt  gar  ju 
grofc  ift,  nad;  ber  Quere  lautev  $wei  ginger  breite  ©tücfe  gefdjnitten, 
jebes  ©tuet  mit  93aft  jufammcu  gebuubcu  unb  fiber'ö  Jlrenj  redjt 
gut  eingefallen.  $)aun  wirb  auf  einen  8ad)8  oon  #öiMf  bis  oier? 
Se^n  $funb  eine  grojje  föalnc  ober  ^afferoHe  mit  jwet  Sftafj  SBcin 
aufgefegt,  ba$u  ein  SKafe  SBeineffig,  eine  £anb  *>ofl  ©afy,  ein 
fiotf)  Letten,  jwet  ßotlj  Pfeffer,  ein  £otl)  3ngwer,  ein  fiotfj  ftcu= 
gewürj,  toon  einer  Zitrone  bie  ©djafc  unb  adjt  fiorbeerblätter.  3u 
biefen  ©ub  legt  man  bie  gebuubencn  ©tücfc  fiadj«  unb  fod)t  bie* 
felben  alle  gut  auo\  nimmt  fie  gan$  beljutfam  $erau$,  gibt  fie  fo= 
gleid)  in  baffelbc  ©efdjirr  ganj  feft  paffenb  Ijincin,  unb  julefct  ben 
®ub  barüber,  womit  ber  gifdj  bebeeft  fetyn  mufj.  Stuf  fol<$e  Slrt 
erlj&lt  er  fidj  in  einem  guten  £eUer  lange,  unb  wirb  aflejeit  mit 
(Jffig  unb  Cel  fatt  gegeben. 

5*3  mm  »** 

Sftan  nimmt  einen  $ed#  ton  gwei  $funb ,  gieljt  t>ie  §aut 
ganj  batton  ab,  löfet  bie  ©raten  baoon  au8  unb  tyaett  ba« 
llebrige  ju  einer  feinen  garce.  Söeun  e«  fer)r  fein  geljacft  ift,  fo 
nimmt  man  um  jwei  ßreu$er  in  Wlilfy  geweifte  unb  gut  au** 
gebrüefte  ©cmmcln  baju;  audj  madjt  man  oou  einem  tjalben 
Pierling  93uttcr  unb  toier  Giern  ein  Eingerührte«,  unb  gibt  e« 
auc^  unter  bie  ftarce,  baju  etwa«  ©alj  unb  Wuöf atblüt^e ;  wenn  . 
alle«  biefe«  vermengt  ift,  fo  fiofjt  man  es  im  TOrfer,  bis  es  fo 
fein  ift,  bajj  man  e$  burc§  ein  ©ieb  [treiben  fann.  3ft  bie 
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garce  butdjgcftrtdjen ,  fo  wirb  flc  nodj  mit  toter  ßofy  »atter  unb 
toter  (Sierbottern  fein  abgerührt,  in  eine  baju  paffenbc  f  gut  mit 
Butter  ausgefdjmtertc  gorm  unb  in  fiebenbeS  SGBaffcr  geftcltt;  fer* 
uet  l&fct  man  fie  gut  $ugebedt  im  fünfte  aufgeben.  3ft  fie  auf* 
gegangen,  fo  ftürjt  man  fte  auö  ber  gorm  auf  bie  ©Rüffel,  unb 
gibt  eine  gute  fiimonienfauce  nadj  9tro.  121,  ober  eine  SButter* 
<5auce  mit  ©fjamtfgnon*  barüber,  unb  bann  $ur  fcafet. 

544.  ®tto$tt  ®d>ilbMUn  mit  Shtt0ittett=<3atice 

3R<ut  legt  beu  (Sdn'lbrroten  ein  glütjenbe«  <£ifen  auf  ben 
föücfen ,  ober  auf  bie  obere  ©djale,  fo  tätige,  bis  fte  ben  tfopf 
unb  bie  toter  güfee  Ijerauäftrecf  en ,  biefc  fäneibet  man  Üjuen  bann 
fo  gefctywinb  als  möglidj  ab,  fefet  bie  <3djilbfr5ten,  wenn  fte  wfc 
geblutet  nnb  rein  gewafd)en  in  frifdjem  (sal^waffer  ^u,  lagt  fie 
fo  lang  fteben,  bis  bie  6djalc  aufjumadjen  tft,  weldjeö  man  öfter 
probiren  mufe;  bann  nimmt .  man  btc  beiben  Geraten  weg  unb 
bie  ©djitbfrötc  Ijcrauö,  $iel)t  il)r  fo  gut  als  mSglid)  baS  braune 
§autd>en  ab,  nimmt  baö  innere  Ijerauö,  jcrt^eilt  e$  in  beliebige 
(Stücfe,  ma$t  eine,  gute  fiimonien=6auce  nadj  Stro.  121  unb  legt 
bie  ©djtlbfrote  hinein,  laßt  fte  uod)  bamit  auffodjen  unb  gibt  fie 
jur  £afel.  flftan  fanu  aud)  nad)  ©cfdjmacf  eine  Sßeterfilieit'Saucc 
nac$  9fro.  129  barüber  machen. 

545.  <&d>ilbMten  im  mute  |tt  to$en. 

*  .  * 

s\  $>te  ©$itbfröten  werben  auf  bie  nämliche  9lrt  zubereitet  wie 
bie  toorigen,  uur  bajj  eine  braune  fur$e  (Sauce  mit  eiuem  <Stücf 
3u<fer  gemadjt  wirb,  worin  bie  Gdjitbfröten  aufgefoc^t  werben, 
hierauf  wirb  ba8  93lut  barein  gegeben,  unb  man  richtet  fte  nadj 
wieberfyoltem  Wttffodjen  an. 

3*0.  <&%iVbMttn  |tt  bade tt. 

ftadjbem  biefelben  wie  bie  toorigen  gefotten,  gejmfet  unb  jer* 
tyeilt  ftnb  ,  wirb  toon  warmem  weisen  S3ier,  ein  paar  (Sieru  unb 
SUcctyt  ein  ganj  büuncr  Steig  gemalt,  bie  (sd&ilbfröten  barein  ge= 
taud&t  unb  au«  ber  SButter  gebadfen. 
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©Pti  Farcen,  haftete»  ttttb  ®itl)em 


a)  gavcen. 

Wan  nimmt  gute«  magere«  tfalbfletfcfy,  Dom  (»djenfcl  ober 
Riegel  ift  e«  am  beften.  Srtudj  nimmt  man  9tferenfett  barunter, 
wenn  e$  gu  ^aben  ift,  ferner  ctwaÄ  Zwiebel  unb  Eitronenfcfyalen. 
$)ie{j  attcö  wirb  mit  bem  €>d)neib  =  unb  äöiegemeffer  redjt  fein 
$ufammcngcfd)nttten.  $luf  ein  $ßfunb  Jtalbfteifdj  wirb  t>ou  einer 
jtvenjer=@cmmel  bic  Diinbc  abgemalt  unb  biefelbe  in  SJUld)  ein- 
gewetzt;  biefc  wirb,  wenn  flc  weidj  ift  auögebrücft  unb  au$ 
baruntcr  gcfdjnitten.  Sßcnn  eö  ganj  fein  ift,  werben  bie  uo$ 
übrigen  gafern  ober  £aut$en  ba\>on  ljerauögeftreift,  bann  lommt 
cS  in  einen  Dörfer,  wo  c$  red)t  fein  geftofjeu  Wirb.  93on  brei 
Eiern,  einem  flehten  Stücf  Butter  unb  etwa«  wenig  Wlity  ober 
2Baffer  wirb  ein  wcidjeS  Eingerührtes  gemadjt  unb  ebenfall«  bar« 
unter  geftofccn.  9hm  nimmt  man  bic  garce  auä  bem  flftörfer  un& 
fcerwenbet  fte  gum  gehörigen  ©ebraudje.  Wit  Eiern  tarnt  biefelbe 
and)  nodj  abgerührt  werben,  je  nadjbem  man  fie  ju  einer  ©peife 
gebraust. 

348.  <flttf  flute  fyafitttu  $avct  tu  machen. 

Wian  nimmt  einen  guten  Bungen*  ober  fienbe^33rateu>  jie&t 
n  bie  §aut  ab  unb  ftreift  ba3  £äutige  ba»on  au«.    £>a«  gleifö 
fdjneibet  man  redjt  fein  mit  einem  ipfunb  ©pecc  jnfammen.  2öenn 
e«  fein  ift,  werben  um  4  fireuger  abgefeilte  unb  in  9KU$  ge< 
weihte  (Semmeln  gut  au$aebrü<ft  barunter  gefönitten.  *Bon  f«$* 


« 
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Eiern  unb  ein  paar  Söffet  wtt  Söaffer  wirb  ein  Eingerührte«  ge* 
mac^t  unb  aud)  barunter  gemifd):.  $tud)  werben  4  ßott)  <5ar* 
betten  fauber  gepult,  man  nimmt  eine  ^wicbel,  r>on  einer  Zitrone 
bie  ©djalen,  aud)  riedjeube  dräutet,  wenn  man  fle  I)at,  al«: 
Söafilifum,  St^mian.  Me«  fein  gefdjuitten-  unb  unter  bie  garce 
gemifdjt  unb  gefallen;  wüqen  fann  man  e«  mit  Pfeffer  ober  mit 
Nägeln. 

*  & 

540.  £$<irce  tum  $ölmertt  obtt  ©eflüftri. 

$)icfe  wirb  auf  eben  bicfclbc  2lrt,  wie  in  ftro.  547  ermahnt 
ift,  juberettet,  nur  bafc  nod)  ba«  SöriiftfCcifdt)  r-on  bem  namlidjen 
©epget  baju  genommen  wirb,  unb  bajj  3wiebel  unb  Eitronen* 
fdjalen  babei  weggclaffcn  werben  fSnucn.  ftotfyigenfatte  fann  ftatt 
beffen  fleingcfdjnittene«  $etcrjilicnfraut  barunter  fommen.  ©tatt 
be«  gettc«  fann  man  au$  ©ntrer  baju  nehmen.  <Sonft  Sitte«  wie 
in  SKro.  547. 

•  •»»  i,  4  '  %  .  * 

•  ■  *  J  * 

550.  fS&ilb  ftntct  |u  iwi#ett. 

$)a$u  werben  bie  ßenbenbraten  oon  einem  §irfdjen  ober  föeljc 
genommen;  tft'«  aber  ein  £afe,  fo  nimmt  man  baoon  ein  ©tücf 
au«  bem  DUttfen.  $)iefe«  wirb  fo  fein  al«  möglich  jufammen* 
gefd&nitten,  etwa«  @pecf,  3wiebel,  Eitronenfdjalcn  unb  etwa«6ar= 
betten,  auch  einige  woljirtedjenbe  trauter,  al« :  $f)i)mian  ober  33a= 
fttifum,  wie  auch  eine  in  Ejftg  ober  SOßein  gewetzte,  bann  au«-- 
gebrückte  ©emmel  barunter  gefchuitten;  man  fann  auch  fieber  oou 
©efluget  barunter  nehmen.  $)a«  Eingerührte  wirb  nicht  baju  ge= 
nommen,  fonft  aber  alle«  fein  im  Dörfer  geftofjcn,  wie  Vorige«, 
unb  bann  erft  jum  gehörigen  ©ebraud)  zubereitet. 

St      I  i      1+       *    1!  '  '  »  *  '    •  *  '' 

J't        I     1  !...•»  ....  i  m  . 

',»".-.        -    •  .  .         «...  . 

551.  $a$iö  %n  machen. 

§ierju  nimmt  man  allemal  ein  gefönte«,  gebratene«  ober  auf* 
gebünftete«  tfatbfteifch,  weiften  §ahu  ober  junge  #üt)ner;  biefe« 
wirb  redjt  ftin  gufammen  gefchuitten;  auch  fönnen  ^wiebeln, 
Äimonienföaten,  ^eterfilienfraut ,  Etjampignon«  ober  Sftauradjen, 
unb  gute  ©^infen  barunter  gefchnitten  werben.  #om  ©cbraudje 
bfcfe«  $a4tt-feClfk,  unb  wo  beffen  ©ebraud)  am  f$Uf  lüften  an* 
^bringen  ift,  ift  tmtt«  erw&hnt  Worben. 
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552.  Sfagotir  |tt  magert 

SRan  nimmt  ^dlber^ricö  unb  ftalbSeuter;  btefe  werben  im 
SBaffer  ober  in  gleifdjfuppe  bland)ivt  ober  überfotten ;  fobann  wer- 
ben ^ieuon  gau$  fleine  gleite  oieretfige  ©tücfcfyen  gefdjnitten; 
audj  fann  man  weid)  gefottenen  Obergaum  bamntcr  fd)neiben, 
ober,  roenn  man  e«  Ijat,  ßeber  nnb  9ftageu  t>om  ©eftügcl ,  bann 
tfrebSfc&weife  nnb  Spargel  baju  ttjun.  ©obann  legt  man  biefc* 
in  einen  Stiegel,  ftäubt  ein  wenig  feine«  2ttel)l  baran,  gibt  etwa« 
gute  gleifdjbrülje  baju,  nnb  fo  lä&t  man  eö  gan$  etnfodjeu.  3öie 
bie  ©äure  ober  ber  ©erudj  t)icr  anzubringen  ift,  ift  bei  ben  ver- 
riebenen ©peifeu,  ju  welken  btefeS  Diagout  gebraucht  wirb,  an* 
gemerft  worbeu. 

353.  (Sitte  (3a(mi  »ott  Gbatttpignott*  %u  machen. 

©eljört  bie  ©almi  ju  9fabl)üljnern  ober  ©cfytepfen,  fo  muffen 
2  tton  benfelben  getieft,  unb  mit  einem  ®la8  2Bein,  unb  eben  fo 
\>ict  guter  ^^©uppe  reefct  auSgefodjt  werben.  ©inb  fic  Jung,  fo 
bürfen  fie  nur  im  ©aft,  fiub  fie  alt,  fo  muffen  fie  mürbe  gefodjt 
werben.  £>ann  legt  man  fie  aus  bem  ©übe,  unb  beeft  fte  gut  ju; 
in  ben  ©ub  gibt  man  um  1  tfreujer  in  23utter  geroftete  ©emmel= 
bröfeln,  unb  eine  gute  §anb  doU  fein  gefdjnittene  (SfyamptgnonS. 
3Kan  lagt  alle«  fur$  einlösen,  rietet  es  au,  unb  bie  ©djnepfen 
ober  9teb§ü^ner  barauf. 

554.  (Sitte  <£olmt  jw  machen. 

$)iefe  fann  aus  toexfdjiebenem  geberwilbpret,  befonberS  t>on 
[Reb^ü^nem,  gemalt  werben.  ($S  werben  nämlid)  3  Diebpfy* 
ner  ganj  im  ©aft  gebraten,  wenn  bieg  gefdjeljen,  wirb  l)tet>ou 
bie  SÖruft,  aud)  bie  uorberen  unb  Hinteren  ©d)enfel,  IjerauSge* 
fdjnitten;  baS  übrige  ©erippe  unb  SSeinwerl  wirb  im  Dörfer 
Sufammengefto&en,  unb  enbtict)  in  ©<$mal$  gebadeue  ©emmel- 
fänifceln  ba^u  getyan;  biefeS  lagt  man  gufammen  in  rotljem 
Söeine  auflohen,  unb  fdjlägt  es  burdj  ein  ©ieb,  bamit  ba« 
SBeinwer!  tyerauSfommt;  biefeS  ift  bann  bie  ©almi.  SGÖill  man 
biefelbe  jum  ferneren  ©ebraudje  biefer  Ijaben,  fo  fann  man  eine 
auSgeftreifte  $albermil3  nehmen,  bann  ein  wenig  fieber,  äxoitbtl, 
(Eitronenföalen,  unb  etwas  woljlrtedjenbe  trauter;  alles  &ufam- 
men  fein  gefdjnitten ,  unb  unter  bie  ©ahnt  gemifdjt.   2öitt  man 
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fte  Don  ©djnevfen  machen,  fo  nimmt  man  audj  beu  (Sc^ne^fcn* 
tot!)  barunter.;  würgen  fann  mau  cö  aud)  mit  ©ewürgnägelu. 

555.  «efdjmttfll  ju  machen. 

flttan  lagt  V4  *ßfunb  Sßuttcr  in  einem  Siegel  gergel)en,  gibt 
bann  fo  m'el  flHuubmefyl  barein,  bafc  es  einem  £eige  äfynlid)  n>irb ; 
biefeö  barf  aber  gar  nidjt  braun  werben,  fonbern  es  mujj  ba« 
UReljl  fo  totel  anlaufen,  bis  cS  f Räumet;  bann  gibt  man  eine  gute 
füfje  9JWd)  ober  töaljm  baran;  gu  biefen  fann  aber  feine  Quan= 
titat  befümmt  werben,  fonbern  man  nimmt  nad)  ©cföaffenljcit,  fo 
wie  e«  gu  einer  ©peife  erforbcrlicf)  ober  gebraust  wirb.  ®e$ört 
baSfelbe  gu  einem  Auflauf  ober  ©ebaefenen,  fo  mu&  e«  immer 
etwas  biefer  bleiben,  faft  wie  ein  ©ranbteig;  in  anberen  fallen 
aber  barf  eä  auefc  öfter  fe^r  bünn  mit  Sföildj  gemalt  werben,  unb 
feljr  lange  todjen,  beffen  Zubereitung  Sum  fetneren  ©ebraud^e 
fdjon  nodj  angemerft  wirb. 


b)  «pafteten. 

556.  Sutrertetg  |«  machen. 

9Ran  nimmt  ein  $funb  frifdje  unb  gut  gewafd)ene  ©utter, 
bie  abgetroefnet  wirb,  nimmt  fobann  audj  ein  Sßfunb  gute«9flunb* 
mctyl,  tyeilt  biefeö  in  gwet  Steile  ab,  jcbpdj  gu  einem  Steile 
etwa«  metyr,  al$  gum  anbern.  $)ie  größere  ^älfte  nimmt  man 
auf  ein  großes  Sftubelbrett,  madjt  batoon  unb  ton  fcier  (Verbot- 
tern,  etwaö  faucrem  8fcal)m  unb  2Bein  einen  £etg,  gleidj  einem 
weiften  ©robteige,  falgt  i^n,  unb  ma$t  itjn  mit  einem  ftarfen 
Keffer  an,  ftreidjt  iljn  immer  mit  bem  flauen  Keffer  auSeinam 
ber,  unb  wteber  gufammen,  bie  ber  SEeig  gang  fein  wirb;  fobann 
pBfet  man  ben  Steig  fauber  mit  bem  Keffer  t>om  93rctt  ab,  madjt 
biefe«  redjt  fein,  unb  ftaubt  Wlety  barauf,  mac$t  ben  Steig  gu 
einem  runben  ©allen,  fdjl&gt  tyn  in  ein  Stucfc  ein,  unb  legt  ifjn 
an  einen  füllen  Ort;  inbeffen  nimmt  man  bie  ©urter,  unb  bie 
geringere  §alftc  Wltfy,  walget  beibe«  fo  lange  ab,  biß  e$  gang 
blättrig,  unb  gu  einem  meretfigen  gletfe  wirb.  $)ann  legt  man 
ben  $etg  ttneber  auf  baß  ©rett,  nacfybem  e$  fcorljer  wieber  fauber 
abgebt  worben,  walget  U)n  fobann  gweimal  fo  grofc  au«,  att 
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bte  33uttcr  ift ,  legt  bann  auf  eine  §dtfte  $eig  bie  Söuttet  batauf 
unb  fchtdgt  bie  auberc  §dlfte  gang  otbentlid)  batübet,  btürft  auf 
allen  leiten  ben  £cig  gufammeu,  bamit  man  toon  bet  93uttet 
nic^tö  bemetft,  toalget  ben  Steig  fobann  nach  bet  Sange  obet  Söteite, 
fo  bünn  alö  möglich ,  fchldgt  ihn  bteifad)  gufammeu.  <5o  toatget  ' 1 
man  ihn  bteu  obet  oietmal  unb  fchldgt  ihn  gang  otbentlidj  ein= 
mal  toon  bet  35rctte  unb  einmal  nach  bet  Sange,  abet  jebeömat 
bretfac^  gufammeu,  lafjt  ben  Steig,  mm\  c«  möglich  ift,  eine 
SBtettclftunbe  an  einem  füllen  Dttc  fte^en  unb  macht  barauf  ha- 
fteten obet  Äta^feln.  SDie  glatte  haftete  mit  Ragout  toitb  auf 
xfolgenbe  9ltt -gemacht: 

'IJKan  wallet  ben  Icig  einen  ginget  biet  in  bie  Sange,  fdjnei* 
bet  fobann  in  bet  föunbe  ein  33latt  au«,  fo  gtofc  man  bie  ha- 
ftete Ijaben  nritl ,  legt  fic  auf  ein  33Iec^  obet  auf  eine  flache 
haftetenfdjüffel,  beftteicht  ben  3lanb  biefe«  Steiges  ring«  $etum 
mit  SEöaffct,  legt  toon  bet  nämlichen  ©töjje  nuebet  ein  Sölatt 
toom  Xeige  batauf,  in  beten  9ftttte  mit  einem  watmen  Reffet  in 
bet  SRuubc  fo  gtofj  cingefd)nitten  n>irb,  al«  man  bie  Oeffnung  bet 
haftete  Ijaben  tt>iU;  mau  beftteicht  fobann  ben  fttanb  ttriebet  unb 
legt  toon  bet  nämlichen  23tette  einen  btitten  9ftanb  toon  biefem 
Xcige  batauf,  bamit  bet  Steig  toon  außen  bteifach,  toon  innen 
abet  nut  bo^pclt  liege.  flftan  beftteicht  bann  bie  gange  ^tftttt 
mit  ©ent  unb  fdjncibct  ben  ftanb  ring«  ^etum  mit  einem  mat= 
men  Reffet  gaeficht  ein,  fefet  fie  in  ein  33acfofchen,  welche«  gut 
auSgeheigt  ift,  uitb  bod)  abgeftanben  ^at,  bdeft  ftc  eine  ©tunbe, 
unb  roenn  fic  nicht  mefyt  fc^dumt,  fo  ift  e«  ein  Reichen,  ftc 
au«gebacfen  ift,  loeldjcS  bei  jebem  93uttetteig  im  23acfen  beobachtet 
toetben  mu&.  S3ei  bem  einrichten  fdjneibet  man  ben  tunben  £)ecf el, 
toelchen  man  im  gleiten  Statte  eingefdjuttten ,  hetau«,  unb  gibt 
ein  felbft  beliebige«  eingemachte«  hinein,  legt  ben  SDecfel  nuebet 
batauf  unb  gibt  fie  gut  £afet. 

S&uttetteia.  auf  eine  anbete  Slrt, 

>  •  *         *  •  ■ 

©ine  anbete  (Sattung  toon  Söuttetteig,  reichet  gu  Jtta^feln, 
gu  fleinen  Kotten  unb  jüfcen  güllen  noch  beffet  ift,  macht  man 
auf  folgenbe  2ltt.  2ftan  nimmt  SButtet  unb  Wtfyl  toon  gleichem 
ÜRafj  unb  Gewicht,  nimmt  ba«  3ftehl,  abet  boch  nicht  alle«,  auf 
bas  ©tett,  unb  tdfjt  fo  toiel  übtig,  al«  man  gum  Slufftauben 
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Brauet.  3ft  e«  ein  qpfunb  SWeljl,  fo  nimmt  man  oter  (Sterbotter 
unb  fügen  Sfctym,  macjjt  ben  Steig,  wie  ben  vorigen  an,  arbeitet 
tfjtt  ganj  fein  ab,  wallet  üjn  einen  SKefferrücfen  bitf  au«,  fdjnei= 
bet  bie  Butter,  nadjbem  fie  rein  gewaföen  unb  gut  abgetroefnet 
ijt,  auf  bie  §ctlfte  be«  Steige«  in  bünne  ©d&nifcen;  bie  anbere 
$älfte  fctylägt  mau  barüber,  wallet  ben  Steig  übrigen«  wie  ben 
vorigen,  brei  ober  r»ier  SSflal,  unb  fdjl&gt  itjn  jebe«  2Äal  breifad) 
jufammen.  SBct  Bearbeitung  be«  Butterteige«  ift  ®efd)Winbigfett 
öorgügltd)  anjuratljen,  bamtt  er  ftd)  nidjt  unter  ben  §dnben  er* 
warme,  fonbern  f<§ncH  au«  ber  §anb  gejje,  beun  nur  bann  rotrb 
er  gehörig  auflaufen,  unb  nid)t  burd)fd)lagen.  3lud)  fott  man  ben 
Steig  niemal«  umwenben,  fonbern  immer  ein  wenig  2Kc(jl  barauf 
ftreuen;  Witt  man  iljn  Dom  Brett. Inn*  unb  fyerrücfen,  fo  f erlägt 
man  il)n  über  bie  SCßalje. 

NB.  SCßill  man  eine  eingefcfjlagenc  haftete  madjen,  fo  madjt 
man  ben  Steig  auf  bie  erftere  9lrt;  man  madjt  einen  Boben  auf 
eine  $aftetenf$üffel  ober  auf  ein  Blcdj,  fo  grog  man  bie  haftete 
madjen  Witt;  ferner  madjt  mau  einen  runben  großen  Ballen  oon 
Stüdjern  ober  Rapier  unb  legt  i$n  in  bie  Sftitte  be«  Boben«,  be= 
ftreidjt  ben  föanb  Ijcrum  mit  Eiern,  unb  waljet  fobann  ben  an= 
bereu  $eig  einen  ginger  bief  au« ,  fdjlagt  biefen  glecf  über  ben 
Ballen,  unb  brüeft  iljn  oon  unten  gegen  ben  SRanb ;  ift  fobann  bie 
Sßaftete  fdjön  runb  formirt,  fo  bcftrclc^t  man  fie  ganj  mit  Eiern, 
roßt  oon  bem  übrigen  £eig  mit  einem  ^ra^fenrabdjen  Jamale 
©treifen  au«,  unb  jiert  bie  haftete  ring«  Ijcrum  nadj  ®efaÖ?n  ba= 
mit.  9ln  bem  föanbe  wirb  fie  glet^fall«  ring«  Ijerum  mit  einem 
warmen  Keffer  eingejarft,  unb  fo  wie  bie  vorige  gebacken.  2Benn 
fte  au«gebacfen  'ift,  fo  f^neibet  man  oon  oben  einen  SDecf  et  fo  grofj 
auf,  bajj  man  ben  eingelegten  Ballen  l)erau«nefjmen  fann;  man 
gibt  ftatt  beffen  ein  Eingemadjte«  na<$  Belieben  hinein,  legt  ben 
$)ecfcl  wieber  barauf,  unb  gibt  fte  jur  £afel. 

538.  ©itte  haftete  t>ott  mürbem  $eig  mit  ftatee. 

3u  einem  $funb  Stteljl  nimmt  man  ein  §albe«  ^pfunb  Butter 
unb  ein  Biertelipfunb  <5djmalj,  unb  wirft  beibe«  blattweife  ober 
in  f leinen  ©tücfd&en  in  ba«  9ftel)l;  fobann  werben  ttier  Eterbotter 
unb  ein  ganje«  Ei  genommen,  unb  gum  Uebrigen,  wa«  nodj  $ur 
fcerflettung  be«  Steige«  an  giüfjtgfett  erforberltd)  ift,  nimmt  man 
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faucrcn  ftatym;  bieg  alle«  wirb  gefallen  unb  ber  $eig  bamit 
angeinacfct,  jebod)  »ieber  ein  wenig  fefter  unb  gefcfcnnnber  gufanu 
men  gemalt,  al«  ein  SButterteig.  hierauf  madjt  man  eine  2ßtlb* 
farce  nadj  SRro.  550,  unb  Witt  man  ©djncfcfen  ober  Oftcbtyüljner  in 
bic  haftete  geben,  fo  überbratet  man  -bicfelben  in  8aft,  gerglies 
bert  ober  fcicrt^eilt  fie,  legt  einen  23oben  Don  ftngerbicfcm  $cig 
auf  bie  ©djüffel,  gibt  erfilid)  bic  £älftc  ton  ber  garce  barauf, 
legt  ba«  ©ebratene  nebft  bem  ©aft  unb  etlidjen  ßlmonienfdjalen 
hinein,  gibt  audj  bic  anberc  £älfte  Jarce  barüber  unb  bebeeft 
e«  bamit.  Sttan  formirt  nun  bie  haftete  gang  runb,  beeft  fie 
ebenfall«  fcieber  mit  $eig  n>ic  bie  vorige  gu,  t>crpic^t  fie  aber 
auf  bem  93oben  gut,  bamit  ber  ©aft  nidjt  auslaufe;  mau  gieret 
fie  auf  eben  bie  9lrt  mit  Mg  unb  batft  fie,  n>ic  bie  vorige,  nur 
etwa«  länger. 

■ 

559.  <f Ine  Gafittollt *  oUt  Wach^oäpa^tte. 

« 

$)er  $eig  wirb  Ijiergu  auf  biefe  9lrt,  n>ie  gu  jener  9lro.  558, 
gemacht.  2ftan  bälget  ifyn  unb  furniert  mit  ©cbmalj  eine  ßaffc= 
rolle  gut  au«  fo  gtojj  man  fie  braudjt,  beiäet  fie  mit  geriebenen 
©emmelbrofcln ,  unb  füttert  fie  gang  mit  biefem  Steige  au«, 
fyernacb  bie  innere  3lu«füttcrung  ton  Rapier,  nrie  toorljin  nad) 
hxo.  557  gemad)t,  barcin,  beeft  fie  oon  oben  tmeber  mit  biefem 
^eige  gu,  beftrei^t  fie  mit  <£iern,  gieret  fie  mit  Steig  nadj  Ste 
lieben,  unb  baeft  fie  in  ber  9R5I)re  ober  in  einem  Ofen,  nur 
nicf)t  fo  lange,  wie  bie  torige.  2ßenn  fie  gebaefen  ift,  wirb  fie 
au«  ber  Gaff  erolle  fyerau«geftürgt,  ber  Scefel  unb  bic  2lu«füttC' 
rung  abgenommen,  unb  ein  ©ingcmad)te«  oon  Rauben  ober  §üf)- 
nem,  in  S3lut  gebünftet,  ober  mit  ©almi  nad)  Sftro.  554  hinein  - 
geyeben. 

33ei  ber  2öad)«ftoct>aftete  finbet  ber  Untertrieb  ftatt,  bafe 
ber  $eig  unter  ber  £anb  gang  bünn,  gleich  einem  ^Regenwurm 
au«gebref)t  wirb.  SÖÖenn  bie  Gafferolle  gut  au«gefdjmiert  ift,  fängt 
man  in  ber  Witte  be«  93obeu«  an,  unb  legt  ben  au«gcbreljten 
$eig  gang  feft  gufammen  l)inein ,  fätyrt  immer  ring«  tyerum  fort, 
bi«  bie  GafferoÜe  gang  ausgelegt,  unb  gleidj  einem  2öad)«ftocf 
formirt  ift;  füttert  ba«  innere  ferner  au«,  toie  bie  vorige,  ma<$t 
ben  2)eclel  mit  glattem,  bünnem  Seige,  bann  erft  einen  »on  au«* 
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gebrehtem  £eige  barauf.  Söcnn  bic  haftete  gebacfen  unb  herauf 
geftürjt  ift,  nimmt  man  »on  oben  ben  SDcrfct  ab,  ba$  gutter 
herau«,  füllt  fie  mit  Eingemachtem  nach  belieben,  beeft  ftc  $u, 
unb  gibt  fie  jur  Safel.  S)ie  haftete  mufc  einem  2öach$ftocfe  äfyn* 
lieh  Wen. 

>  V  ' 

560.  «Sitte  farefrte  Gafieroflepaftttt. 

GS  wirb  ein  mürber  £etg  nach  9tro.  558  gemacht,  eine  baju 
gehörige  Gaffer  olle  genommen,  mit  gett  ausgeschmiert  unb  mit 
£etg  aufgefüllt  nach  Dtoo.  559.  £ernach  wirb  eine  gute  $aftetcn= 
garce  nach  9lro.  548  gemacht.  SDWt  biefer  garce  wirb  bie  au$gc= 
fütterte  Gafferolle  jwei  ginger  biet  anSgefchmicrt.  2ftan  bereitet 
aber  jutoor  einen  befonberS  eingemachten ,  in  ©tücfe  gefchnittenen, 
unb  mit  ©auce  gebünfteten  fiungenbraten ,  ober  einen  £afen  ober 
loa«  immer  beliebt,  gibt  in  bie  SOcitte  ber  garce  ba«  ©ingemachte 
hinein,  bebeeft  c8  wieber  mit  garce,  unb  oon  oben  abermals  mit 
mürbem  Steige,  flJfan  macht  auch  *on  einem  auSgeräbeltcn  £eige 
ein  ©itter ,  ober  fonft  eine  93er$ierung  barauf,  beftreicht  es  mit 
Giern,  unb  baeft  es  eine  ©tnnbe.  SGßenn  bie  haftete  groß  ift, 
fann  man  fie  auch  länger  in  eine  fööhre  ober  in  einem  33acfofen 
baefen.  3ft  fie  gebacfen,  fo  ftiirgt  man  fie  h^auS,  wenbet  fie  wie* 
ber  um  unb  gibt  fie  fo  jur  Safel. 

* 

561.  mnt  falte  3ßajiete  mit  Söilo*  ober  Salb* 

faxet. 

SRan  nimmt  oier  Ißfunb  9fleh(  auf  ein  33rett,  macht  in  ber 
SKttte  beffelben  ein  £od),  fiebet  ein  ^atbcö  5ßfunb  S3utter  in  einer 
halben  SKafj  SGÖaffer  auf,  unb  wenn  es  gut  fiebet,  macht  man 
ben  Steig  bamit  an,  fdjlctgt  auch  äwi  ober  bret  Gier  barein,  unb 
fal3et  ihn.  tiefer  Steig  muj?  fo  feft  angemacht  werben,  als  es 
nur  möglich  ißi  UUD  m(m  *>arf  ^töti  fcincSwegS  annehmen,  als 
ob  bie  angemelbete  Quantität  Söaffer  nothwenbig  oerbraucht  wer^ 
ben  müffe,  weil  eS  Sterbet  nur  auf  bie  ®ütc  beS  ÜJcehlö  am 
fommt,  ob  mehr  ober  weniger  glüffigfeit  erforbert  werbe.  9ftan 
macht  ben  £cig  gut  jufammen  ab,  gleich  einem  33robteige;  wenn 
er  ganj  fein  ift,  fchlagt  man  ihn  in  ein  Stuct)  ein,  unb  lafct 
ihn  ruhen;  inbeffen  macht  man  eine  garce  oon  föch-fienbbraten, 
ober  oon  einem  frifch  gesoffenen  §afen,  nimmt  baS  glelfch  ba* 
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ton,  nebfi  einem  Sßfunb  frifdjen  (Specf,  einem  ©tertelpfunb  fauber 
gepufcter  ©arbeiten,  3n>icbel,  ©djalotten,  fitmonienfdjalen ,  etwa« 
X^mian  unb  ©afilifum,  madjt  biefe«  gufammen  gu  einer  redjt 
feinen  garce,  weldje  gut  auSgeftreift  werben  mu&,  nimmt  ein 
@la$  rotten  ©ein,  wie  auefy  toter  ober  fünf  Gierbotter  baju,  unb 
fonad)  eine  f<$5nc  fette  ©an«  ober  einen  guten  Snbian,  fd&neibet 
babon  am  JRücfen  bie  §aut  auf,  unb  löfet  ba«  ©ertpfce  auf  bie 
2(rt  fyerau«  wie  bei  ber  £enne  nad)  9lro.  308,  nur  mit  bem  Un« 
tcrfcfyiebe,  bafj  bei  biejem  ba«  ©ruftfleifdj  an  ber  $aut  bleiben 
mufe  unb  ba«  23eiu  ba&on  abgelofet  wirb;  übrigen«  wirb  bie 
©an«  ober  ber  3>nbian  m^  &ec  betriebenen  garce  eingefüttet, 
auefj  etwa«  oon  gefönten  Trüffeln  ober  Gfjam&ignon« ,  bann  bie 
fieber  »on  ber  ©an«  ober  bon  bem  Snbian  fcfcmttenweife  barun* 
ter  gegeben.  £>er  Steig  wirb  wieber  auf  ba«  SBrctt  genommen, 
unb  in  ber  2Kttte  beweiben  mit  ber  £anb  ein  ßod>  gemalt. 
SBortyer  mufj  aber  fo  oiel  Steig,  ale  man  pm  SDecfel  brauet, 
weggenommen  werben,  ©er  $eig  fommt  auf  einen  23ogen 
pier,  unb  wirb  oon  innen  immer  mit  ber  gauft  außeinanber  ge* 
brütft,  unb  in  bie  §öl)e  gebogen,  bt«  er  einen  runben  ober  lang* 
liefen  tiefen  ©ubtoentopf  formirt;  nur  mufj  ber  Xeig  beim  ©oben 
fo  n>ie  an  ber  (Seite  einen  ftarfen  ginger  biet  bleiben.  SBenn 
bic  haftete  gut  formirt  tft,  wirb  erften«  ber  ©oben  biet  mit  ber 
.garce  belegt,  fobann  bie  au«gelöfte  unb  farcirte  ©ans  ober  ber 
3nbian  bar  auf  getljan,  mit  ber  übrigen  garce  $ugebecft,  unb  *on 
oben  wieber  mit  ben  ©peeffebnitten  bebeeft;  ber  SRanb  oon  ber 
haftete  wirb  mit  Giern  befinden,  unb  toon  bent  übrigen  Steige 
ein  SDecfel  barauf  gemalt.  SDann  nimmt  man  ein  baju  beftimm* 
te«  3wicWfen,  welche«  einer  Heincn  3an8c  afjnlid)  ift,  unb  gwieft 
ben  ieig  ring«  fyerum  gang  gierlicf)  au«,  bamit  bie  Sßaftete  ganj 
gehäuft  au«ftebt;  man  beftreic^t  fie  ebenfalls  am  $)ecfel  mit  Giern, 
unb  baett  fie  in  einem  gut  aufgezeigten  unb  abgeftanbenen  Ofen 
brei  ober  mer  ©tunben  lang.  3nbem  man  w«  bem  Ofen 
nimmt,  fo  forgt  man,  bafj  fie  nietyt  gerbredje;  fonft  würbe  ber 
befte  6aft  bat>on  auflaufen,  gerner  maebt  man  oben  an  ben 
$ecfel  eine  Heine  Oeffnung,  fluttet  ein  ftarfe«  ®la«  Sßein  hinein, 
unb  ftetlt  fie  in  bie  jjugluft,  bamit  fie  balb  abfülle;  efje  fte  aber 
gang  falt  wirb,  madjt  man  inbeffen  ein  gute«  Gonfumä  ober 
Oclec  oon  au«gel$ften  ©einen,  ein  «paar  Äalbcrf  ü  jjen ,  einem 
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Sßfunb  mageren  föinb-  unb  eben  fo  mel  Jüalbfleifch,  etwa«  2öur* 
geln  unb  3n)iebetn  m^  ©ettmrgnägeln  befteeft,  läfct  biefeS  gu= 
fammen  eine  Söetle  bünften,  unb  füllet  fobann  gute  fötnbsfuwe 
barauf,  audj  ein  n>enig  3uS*<5u!p£e,  bamit  fte  gang  bräunlich 
wirb,  lagt  fte  gang  furg  einfochen,  fettet  fte  burch  ein  Stuch,  ba= 
mit  fte  f(ar  wirb  unb  fulget,  gibt  fie  fobann,  ehe  fic  füllet ,  in 
bie  haftete  bis  auf  gttei  Ringer  hoch  über  bic  garce,  unb  I&Bt 
fobann  alte«  gänglich  ausfielen.  £alt  man  biefe  haftete  in  einem 
füllen  unb  luftigen  Orte,  fo  fann  man  ein  paar  38o$en  baton 
effen.  Pfeffer  unb  ©cnntrgnctgeln  fönnen  unter  bte  garce  gegeben 
werben.  3Jiit  ber  einfjeimifchen  %&xct  roirb  es  auf  folgenbe  $rt 
gemalt:  GS  wirb  ton  einem  KalbSfchlegel  brei  Sßfunb  ^leifch,  ein 
$funb  (Styecf  ober  flftarf,  ^nriebeln,  ©chalotten  unb  ettoaS  X^mian 
genommen,  unb  baoon  eine  fc^öne  garce  gemalt,  t>on  gtoei  Äreugers 
f emmein  bie  föinbe  abgelöfet,  in  guter  gleifchfu^e  gewicht,  bann 
©alg  unb  Pfeffer  nebft  etlichen  (Sierbottern  bagu  getf>an,  unb  bie 
©auce  »on  einem  Kalbsbraten  gum  SBerbünnen  genommen;  fo= 
bann  »erben  etliche  <5djnepfen  ober  Rebhühner  gang  in  »Saft  über* 
braten,  unb  gang  ober  geotertljeitt,  gnrifdjen  bie  garce  in  bie  *ßa* 
ftete  gegeben.  (JhamptguonS  ober  Trüffeln  fann  man  beSgleidjen 
barunter  mifdjcn.  ©onft  verfahrt  man  mit  ber  haftete  ttrie  fcor* 
hin  gemclbet  toorben. 


302.  ©ine  taltt  haftete  mit  8fuerf>al>n 

^ÜRan  macht  einen  garten  ^aftetenteig  nach  9fro.  561  unb 
formirt  eine  haftete  auf  fcorgemclbete  2lrt.  £>cr  Auerhahn,  nadj= 
bem  er  gepult  unb  ausgenommen  ift,  toirb  am  töücfen  aufge* 
fchnitten,  unb  atteS  ©erit^e  bar-on  herausgenommen;  bie  S3ruft 
töirb  bann  mit  ©pect  burdjgogcn.  UebrigenS  roirb  ber  Auerhahn 
mit  <5alg,  Pfeffer,  gcftofjenen  Nägeln  unb  rtechenben  Ätauteru 
eingerieben  unb  über  9cadjt  in  biefer  2ftarinabe  ftcljcn  gelaffcn. 
$ernadj  nrirb  eine  ^aftetenfarce  nach  Sftro.  548  gemalt,  unb  bie 
ausgemalte  haftete  bamit  ausgefüttert;  bann  ber  marinirte  9luer= 
hahn  in  bic  ^flirte  gelegt,  uneber  mit  garce  gang  bebceft,  einige 
©chntfce  guten  rohen  ©djinfenS  unb  ein  gehöriger  SDecfcl  t»on 
$eig  nach  9fro.  561  bara^f  Ö^tcgt  unb  gebaefen.  S3on  bem  übri= 
gen  ©ert^e  unb  ben  Knochen  fann  man  auch  eine  ©elee  ober 


Digitized  by  Google 


i 


33on  gatceit,  $afhten  unb  <5ut$en.  201 

©ulge  Bereiten,  unb  wenn  bie  haftete  aitfgetod&t  ift,  fle  jur  Grafel 
fielen.  .  i 

5Ö3.  @ine  »arte  ®d>üfftlpa$tte. 

«SRan  maefct  einen  garten  gefaxten  $eig  nadfj  vJlro.  561, 
aber  man  nimmt  nur  bie  Wülfte  fo  r>iel  SButter  ba$u.  UebrlgenS 
totrb  ber  Mg  fcl)r  feft,  n>ic  ber  vorige  angemaßt.  3f*  berfcTbc 
ein  roenig  abgeftanben,  fo  loat^ct  man  ifyn  einen  ftarTen  %in$tx 
bidf,  unb  fdjncibet  ba&on  eine  runbe  platte  au8,  fo  grofj  man 
bie  ©(^üffel^aftcte  Ijaben  null.  93on  au&en  bcftreid&t  man  bie  ■ 
platte  ring«  Jjerum  mit  Giern.  SDann  mad&t  man  in  ber  töunbe 
einen  ftetyenben  ftanft,  fo  tyodfj  man  iljn  brauet,  unb  t^pet 
bon  unten  bie  beiben  Steile  gut  gufammen.  $)en  föanft  ton 
aufjen  fyerum  beftreidfjt  man  ebenfalls  mit  Giern,  unb  belegt  ben- 
felben  redjt  jicrlid)  mit  auSgcfdjnittenem  $eige,  beftreidjt  iljn  aber* 
mal«  mit  Giern,  unb  tagt  ifm  einige  ©tunben  t>or  bem  93adfen 
abtroefnen.  £cmadj  baeft  man-  ifjn  im  Söacfofen  ganj  offen. 
2Benn  er  eine  ©tunbe  gebaefen  §at,  nimmt  man  ityn  IjerauS,  unb 
füllet  ein  Ragout  ober  ein  Gingemac&teS  nadj  belieben  hinein. 
G$  fönnen  £ü$nlein,  Rauben,  ^alb«-  ober  fiammfleifcfj  feton. 
SDann  gibt  man  es  gur  Stafel.  SDcr  Steig  Ijteoon  wirb  ntd&t  ge* 
geffen. 

564.  Gin*  3*rce*mf!ete. 

G8  wirb  eine  gute  tfalböfarce  na<J)  9fao,  547  gemacht,  unb 
mit  ein  paar  Giern  aerrüljrt.  Sttan  madjt  beögleidjen  ein  föagout, 
oon  ©raufe  unb  Guter,  fricaffirt  biefeä  mit  ein  paar  Gierbottern 
unb  mit  Simonienfaft ,  ma$t  einen  mürben  Steig  nad)  ftro.  558, 
nimmt  eine  ^aftetenf d&üffel,  unb  belegt  ben  SBoben  berfelben  mit 
fingerbidfem  Steige,  gibt  fobann  in  bie  TOtte  bie  §alfte  t>on  ber 
garce  barüber,  formirt  e«  ganj  runb,  rollt  \>on  bem  iibrigen 
ieige  fingerbreite  streifen  mit  bem  tfrapfenrdbdjen  au$,  unb  legt 
fle  über  bie  garce  gleich  einem  ©Itter,  beftreicfyt  e$  mit  Giern, 
unb  baeft  e«  in  ber  ffttyxc  ober  im  Ofen.  Gtnc  ©tunbe  toorfyer, 
etye  man  bie  haftete  jur  Safcl  gibt,  fann  man  fie  jtoifdjen  bem 
©itter,  too  bie  ftarce  Ijerau«  fteljt,  tt>ec$feltoctfe  mit  (Spargel* 
topfen  unb  tfreböfd&roeifeln  befteefen,  unb  gleich  jur  £afet  geben. 
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565.  @ine  ^fecFefpaftete  mit  hinten. 

SBon  bcm  gefdjnittenen  Nubelteige  nadj  9fro.  33  werben  gan^ 
Heine  »iereefige  gießen  geffyütten,  biefe  in  SBaffer  abgefotten, 
unb  lieber  mtt  frifdjem  SBaffer  abgefcljttjemmt.  SDann  nimmt 
man  ein  $funb  guten  mageren  6djtnfcn,  tyaett  tyn  rc$t  fein, 
treibt  ein  SMertelpfunb  Butter  pflaumig  ab ,  gibt  fed)3  (Sierbotter, 
$tt>ei  ganje  <$ier,  unb  ein  SKdfjel  faueren  föafym  barunter,  nimmt 
fobann  bie  glecfeln  unb  beu  aufgebauten  öcfyinfen,  fallet  alle*, 
unb  füttert  bie  (Safferotte  mit  mürbem  £eige  naefj  9tro.  559  auß, 
bann  gibt  man  baS  (Serüfjrte  barein,  macfyt  einen  £)ectel  »on  $etg 
barauf,  unb  baeft  es  eine  ©tunbe  im  Ofen.  SBenn  bie  haftete 
auögcbacfen  ift,  (meines  man  probiren  fann,  n>enn  man  mit  einem 
Keffer  §ineinfüd)t)  fo  ftürgt  man  fie  l)erau8,  menbet  fie  nrieber 
um,  unb  gibt  fie  $ur  Xafel.  2öenn  man  nritt,  fann  man  ein 
2Uertelpfunb  aufgeriebenen  gtormefanfafc  barunter  geben,  unb  bie 
haftete  otyne  einen  Seigbecfel  baefen. 

566.  (Sitte  hatte  haftete  mit  SRaccarottett  uttft 

23  ri^j  tttdf  • 

3Rau  madj't  ebenfalls  eine  offene  ©djüffelpaftcte  na<$  9lro.  563 
öon  hartem  Setge,  madjt  auefy  ein  S3efdt)amcII  mit  3u8  nad)  9iro. 
252,  rütyrt  ein  paar  ©ier  meljr  baran,  unb  überfodjt  grofjc  5J?ac- 
caronen  im  2Saffer,  bis  fte  g^örig  aufgegangen  finb,  feilet  ba« 
Söaffer  rein  ab,  unb  rütyrt  bie  Sttaccarouen  unter  bas  SBefdjamell, 
gibt  nod)  ein  paar  Söffe!  ooü  gute  3u8  bagu,  ein  wenig  ©alj 
unb  eine  SRcfferfpifcc  3immctf  rityrt  alle«  gut  ab,  füllt  bie  offene 
haftete  bamit  an,  bringt  foldje  bann  unjugebeeft  in  einen  nietyt 
ju  feigen  23acfofcn,  läfit  fie  eine  Stunbe  baefen,  unb  gibt  fie  gleich 
jur  £afel. 

567.  teilte  SXRaüättfcer  SWaccaumett^aftete  mit  3u* 

tut*  Ääfe. 

SRan  mad)t  einen  mürben  Sßaftetenteig  nad)  9lro.  558,  be* 
ftreit^t  eine  baju  gehörige  ©afferolle,  unb  füttert  fie  mit  biefem 
mürben  $eig  au«,  focfyt  Ijernadj  grofje  Neapolitaner *5ftaccaronen 
im  3öaffer  toeid),  fetywenft  fie  mit  faltem  SGöaffer  ab,  unb  feilet 
babon  alle«  äöaffer  rein  weg.  ©Inb  bie  SWaccaronen  ein  $funb, 
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fo  gibt  man  &ema($  eine  Ijalbe  SRafj  fe$r  gute  fröftige  3u«*@uwe 
barauf,  rüljrt  aucr)  ein  ^albe«  $funb  aufgeriebenen  Sßarmefantafe 
barunter,  gehörig  toiel  ©alj  unb  ein  wenig  2Ru*fatenblütf)e ,  füllt 
bie  haftete  beunit  an,  unb  mad)t  oon  mürbem  Steig  einen  Settel 
barauf,  bäcft  fie  nrie  eine  anbere  Gaff erolle^aftete ,  unb  gibt  fie 
$ur  $afel. 

568.  ySafcte  mit  äitttelfUdteit. 

Sladjbem  bie  ßuttelflecfe  meidj  gefotten  finb,  werben  fie  ganj 
fein  länglich  gefdjmtten.  9luf  groci  $funb  jtuttelfletfe'  nimmt  man 
ein  ijalbe«  üßfunb  frifäen  ©*>ccf ,  unb  fdmeibet  tyn  tiein  gewürfelt ; 
bann  lägt  man  ben  6j>ecf  mit  fein  gefdjnittenen  3wiebeln,  <5dja* 
lotten  unb  grüner  speterfilie  in  einem  Siegel  anlaufen,  gibt  bie 
Äuttelflecfe  nebft  einem  falben  Wä&el  faueren  dlofym  baju,  lajjt 
alle«  biefe«  eine  Söcile  jufammen  lochen ,  fdjlägt  brei  ober  t>tcr 
fcierbotter  unb  ein  ganjc«  (5i  barein,  oerrüfyrt  e«  bamlt,  unb  läfjt 
e«  abfüllen.  2flan  füttert  bann  eine  (Safferolle  mit  mürbem  £eig 
au«,  wie  fcortyin  gemelbet,  unb  gibt  ba«  ©erüljrte,  wenn  e«  Dor* 
$er  gefallen  ift,  hinein,  bäcft  e«  eben  fo,  wie  in  Wrc.  565  ge= 
melbet  unb  gibt  fie  jur  Stafel. 

56».  mnt  Äaifer  haftete. 

Wlan  treibt  ein  93iertefyfunb  Sßutter  redjt  flaumig  ab,  rüljrt 
16  (£ierbotter,  einen  naety  bem  anbern  barcin,  bann  gibt  man  fe$« 
(Sfjloffel  tj0n  ju^en  Ota^m  unb  fed)«  gute  ßjjlöffel  soll  3Runbmel)l 
baju.  Söenn  äße«  gut  serrüljrt  ift,  fdjneibet  man  ein  fialb«prie« 
unb  ©uter,  tt>clcr)e«  gut  blan^irt  ift,  gewürfelt  auf,  unb  rüfjrt  e« 
ebenfall«  barunter,  wie  audj  feine  fitmontcnfcbalen,  etwa«  ÜThiöfat* 
nufj  unb  ein  wenig  ©al$ ,  füttert  eben  au$  eine  föeiffcfcüffel  ober 
flache  Gafferolle  mit  Butter  *  ober  mürbem  Steige  au«,  gibt  ba« 
©entyrte  Ijtnein,  unb  bäc?t  e«  gang  langfam  eine  ©tunbe  in 
einem  nicfyt  ju  ^ei§en  £)fen.  2öenn  fie  au«gcbacfen  ift,  wirb  ftc 
oben  ganj  jerfpringen;  bann  ftürjt  man  fte  Ijerau«,  nnb  gibt  fie 
$ur  Safel. 

570.  meine  Mutter  hafteten  mit  ftaty*  übet 

ftaftoat. 

<$«  wirb  ein  Söutterteig  nadj  ftro.  556  gemalt,  weldjer  ei* 
nen  ftarfen  üftefferrücfen  bief  au«gewaljt  wirb;  bann  werben  mit 


Digitized  by  Google 


204  £>retjc$nte  Wittag.  . 

einem  ®lafe  ober  mit  einem  eigenen  Sßaftetcnftedjer  runbe  SBIät* 
ter  abgeftodjen,  roeldfje  $ur  £alfte  auf  ein  SBrett  gelegt,  mit  eiern 
Bejhi*en,  unb  gur  onberen  §dlfte  mit  einem  Heineren  <55tafc  ober 
©te*er  neuerbing«  au«gefto*en  »erben.  SBon  ben  na*  btefen 
au«gefto*enen  fleinen  23lätt*en  jurücfgebUcbenen  föänbern  legt 
man  anf  jebe«  ber  größeren  ©l&tter  einen,  bamit  e«  l)tcr  ben 
föanb  unb  in  ber  $Mtte  eine  §6^tung  formire,  beftrei*t  fte  n>ie= 
ber  mit  (Stent,  mtb  bätft  fte  f*ön  au«  einer  gut  gereisten  unb 
abgeftanbenen  9ftö!jre  Ijerau«;  ble  ganj  flehten  ©lä'ttc&en  bdeft  man 
au*  befonber«  ju  SDecfeln,  man  ma*t  ein  gutes  $a*i«  na* 
ftro.  551,  ober  ein  Ragout  na*  9fao.  552,  füHt  fol*e«  in  bic 
'  lung  ber  $aftet*en,  unb  bebeeft  jebe«  berfelben  mit  bem  jugeljö; 
rigen  SDecM. 

571«  (Sü#e  touttttttapUln. 

üttan  ma* t  einen  feinen  Söutterteig  öon  9  ßoty  Butter  unb 
,  9  fiotlj  Wltty  mit  2  ©ierboitern  unb  »cigem  äöein  ge^rig ,  tote 
einen  SButtertetg  an,  unb  toalget  iljn.  £erna*  »erben  mit  einem 
runben  &u«ftc*er  Sfteffcrrütfen  biefe  S3latter  au«gefto*en,  unb  mit 
^iern  beftri*en.  $)ann  hrirb  Qudtx  mit  (Sitronert  abgerieben,  fjer* 
na*  re*t  fein  geftofcen,  jebe«  SBlatt  bitf  mit  biefem  3ucfer  be* 
ftreut  unb  f*nefl  au«  einem  Ijeifeen  Ofen  ober  in  ber  8Wl)re  ge* 
baefen.  $)tefc  ^rapfeln  fann  man  gur  ©arnirung  ber  ©Reifen 
nehmen,  ober  eigen«  auf  einer'  ©*üffel  jur  Safe!  geben. 

572.  fracbitwanbeln 

Wlan  ma*t  einen  SButter*  ober  fonft  einen  mürben  £eig, 
nimmt  Heine  fupferne  ober  bleierne  SBanbeln  ober  Üftobefle,  je 
na*bem  man  bie  gormen  fyat,  beftrei*t  fte  gut  mit  gett  ober 
©*mal$,  unb  füttert  fie  mit  biefem  Söutter*  ober  mürben  Xeigc 
au«.  2Ran  ma*t  hierauf  ein  gute«  £a*i«  *>on  Äa(b«braten  ober 
©ebünftetem  mit  3n>iebetn,  £tmonienf*aten  unb  £aj>ern,  ma*t 
ba«  #a*i«,  tote  na*  ftro.  551,  t-erbinbet  e«  mit  ein  paar  SDot= 
fern,  unb  einigen  fiöffcln  »od  fauerem  föaljm,  füllt  bie  SBanbeln 
bamit  ein,  beeft  fie  lieber  mit  STeig  ju,  bäcft  fte  eine  Ijalbe  ©tunbe 
in  einer  3tö!jre,  ftürgt  fie  au«  ben  Söanbeln,  ftellt  bie  obere  ©eite 
auf  bie  #5f)e,  unb  gibt  fte  jur  ^afel. 
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®a«  §ad)i«  fattn  audj  toon  ©epgelbraten,  etwa«  ©Stufen 
unb  5lufteru  gemalt,  mit  ßimonienfaft  gefauert,  unb  übrigen«  ba* 
mit,  wie  mit  bem  zotigen,  toerfaljren  werben. 

573.  (Sitte  $<tf$i*torte. 

9lad)bem  ba«  §a$t«,  wie  Dorgemelbete«,  gut  zubereitet  ift, 
wirb  ein  SButterteig  nadj  9tro.  556  gemalt,  auf  ben  23oben  ein 
Wefferrücfen  biefe«  23latt  oom  Xctg  gelegt,  fo  grojs  man  bic  £orte 
tyaben  will,  unb  ba«  §a$i«,  wenn  e«  abgefüllt  Ift,  einen  Ringer 
btcf  barauf  geftridjen;  bann  werben  toon  bem  £eige  mit  bem^ra^» 
fenrabe  ausgerollte  Slangcl  gemacht,  unb  in  ber  gorm  eine«  ®iU 
ter«,  be«gleidjen  audj  öon  au&en  ein  9canb  runb  Ijeruin  barauf 
gelegt;  bie  ganje  haftete  wirb  mit  eiern  beftridjen  unb  ganj 
fc^neU  $crau«gebacfen. 

574.  <&d)intemv>anbtin. 

9ttan  nimmt  Söanbeln,  fo  üiel  man  für  jwölf  ^erfonen  nätytg 
fyat,  ftreidjt  unb  füttert  fte  mit  23uttcrteig  au«,  nimmt  ein  $funb 
guten,  magern  ©cfu'nfen,  Ijacft  if)n  rect)t  fein  jufammen,  rüljrt  ein 
TOfiel  faueren  föafym  mit  fe$«  <£ierbottern  unb  fcier  ganjen 
(£iern  ab,  gibt  geljacftcn  ©djinfen  unb  um  einen  ^reuger  gertebene 
(Semmeln  baju,  rüljrt  alle«  gut  ab,  füllt  bie  ^Steubeln  bamit, 
bäcft  fie  gan$  gefcfywiub  au«  ber  9^5t)re,  ftürjt  flc  §erau«,  unb  gibt 
fte  flur  £afel. 

# 

575.  j£>ac|)i£tpattfee(tt  nuf  ettte  üubttt  9lzt* 

Sttan  nimmt  fleine  bagu  beftimmte  SBanbeln,  fdjmiert  fte  unb 
füttert  fle  mit  öutterteig  au«;  Ijernadj  füllt  man  fie  gang  mit 
©emmetbröfeln  au«  unb  baett  fte.  3nbeffen  wirb  ein  fefjr  feine« 
£ad)i«  öon  gebratenem  ©eflügelfleifc^e  nad)  9iro.  551  gemalt. 
Söenn  biefe«  in  ber  SButter  angelaufen  ift,  wirb  gute  gleif^fuwe, 
ein  wenig  ßitronenfaft,  wie  audj  etwa«  feine«  SBefdjamell  baju 
gegeben;  ober  man  legtrt  e«  mit  ein  paar  ©ierbottern ,  gibt  bic 
©emmelbrßfeln  rein  au«  ben  ©anbellt  unb  füllt  ba«  £ad)i«  ba= 
Don  ein,  bäcft  befonber«  uom  33utterteige  ©l&tter,  fo  grofj  al«  bie 
Söanbeln,  bcbeclt  biefelben  bamit,  unb  gibt  fte  jur  fcafcl. 
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» 

576.  Hagolt««*!». 

s:Uian  nimmt  um  ^mei  ßreujer  SJhtnbfemmeln,  töfct  bic  JKtubc 
bai>on  ab,  fdjneibct  fie  fobann  ganj  fleht  gewürfelt  auf,  quirlt 
ad)t  (Sterbotter  unb  ein  TOdfeel  fügen  töatym  in  einem  So^fe  ab, 
unb  gibt  e«  an  bie  aufgefdjntttenen  ©emmelbröcf  ein ,  madjt  ton 
jnjei  ftatböpriefcn  unb  jnjei  (Sutern,  welche  gut  blancr)trt  finb,  ein 
Ragout  nadj  9tro.  552,  unb  gibt  e«  audj  barunter.  Sftan  fann 
auefy  Tteht  gcfdjntttene  $reb«fdjn>eifeln  unb  (Spargel,  ober  Karfiol 
barunter  geben,  mifdjt  alle«  biefc«,  wenn  e«  gefallen,  gut  unter* 
einander,  füttert  28anbeln  ober  Lobelie  fo  tote!  man  braudjt,  mit 
©utterteig  au«,  füllet  ba«  Abgerührte  ein,  ftcCCt  fie  mit  bem  Steige 
jugeberft  in  bie  ftöljre,  baeft  fie,  ftürjt  fte  alöbann  tyerau«  unb 
gibt  fie  *ur  ^afcl. 

577.  Saibttopiwanbeln. 

Söenn  ein  tfalbsfopf  toetdj  gefotten  ift,  löfet  man  ba«  gleifcfe 
&on  ben  Änocfycn  ab  unb  fdjuetbet  e«  Hein  gewürfelt  auf;  bann 
rü^rt  man  ein  ftarfe«  Sftajjct  fauern  ftaljm  in  einer  ©djüffel  ab, 
gibt  adjt  ©ierbotter  barcin,  unb  Don  toter  (Siern  fdjldgt  man  ba« 
Söeifjc  ju  ©djnee,  unb  rütyrt  e«  ebenfalls  barunter;  man  gibt 
ferner  toier  Söffet  toott  Sftunbmcl)!  bagu,  fallet  alle«,  gibt  fein  ge- 
fdjnittenc«  ^ßeterfilienfraut  unb  6$nittlaud)  barein,  füttert  toteber 
fo  ötele  Söanbctn,  als  man  für  gn)6If  ^erfonen  braucht,  mit  93utter= 
teig  au«,  füllt  fie  mit  bem  Abgerührten  ein,  unt>  baeft  e«  un$u= 
gebeett  in  ber  9Röf)re  eine  Ijalbe  ©tunbe  lang;  bann  gibt  man  fie, 
nne  bie  vorigen,  gur  Stafel. 

578.  9iterettu>attbeln.  , 

3Äaji  madjt  ein  23efd)amett  uadj  9lro.  555,  rüfyrt  biete«  mit 
a$t  (Sierbottern  unb  mit  bem  (Bdjnee  Don  feefc«  ©iern  redjt  flaumig 
ab,  fdjneibet  eine  fette  gebratene  £alb«ntere  voürflidj,  rüfyct  fie 
nebft  ©atg  unb  fein  gefcfynittcnen  ßimomenftfjalen  barunter,  unb 
fceroenbet  bie«  gur  gütte  in  bie  SBanbeln,  bie  übrigen«,  n>ie  bie 
vorigen,  befjanbelt  werben. 

579.  <£temc*9Satt*elit. 

Wadjbem  man  jtt>ölf  ober  toteren  Sanbeln  gut  au«gefdjmiert, 
unb  mit  ©uttertetg  ausgefüttert  ^at,  brudt  man  to>ei$e«  spazier 
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gut  $ufaminen,  in  ber  gorm,  bafj  man  bic  auffütterten  SBanbeln 
bamit  überfüllen  fann,  gibt  au$  einen  $)ecfcl  oon  $uttcrtetg  bar* 
über,  unb  baclt  fie,  nadjbem  fic  Dörfer  mit  föern  bcftricfyen  wor= 
ben,  füf)l  au«  Der  9tö^re.  Söenn  fie  auägebacfeu  finb,  nimmt 
man  ben  $)ccfel  ab,  ba«  gutter  Ijeraus,  unb  madjt  inbeffen  eine 
£imoniens(£r6me  ba$u.  "üttan  nimmt  eine  SJcaj?  füften  9tal)m, 
rüljrt  jeljn  (Sicrbotter  mit  toter  ßoffel  t>oU  SRunbmefyl  fein  ab,  gibt 
ben  füfjen  SRaljm  baju,  wie  audj  ein  93icrtefyfunb  3U(*er/  MÜfrt 
toor^cr  auf  oicr  Simonien  gut  abgerieben  worben  ift.  £ftefcö  rüfyrt 
man  auf  einer  @tut  ab,  biß  e«  anfangt  bief  $u  werben,  füllt  fo= 
bann  bie  auögcbacfenen  Söanbeln  bamit,  beeft  fie  lieber  mit  bem 
SDcdPcI  gu,  lafet  fie  nod)  einige  Minuten  in  einer  SKöf)re,  bi8  bie 
(Sreme  gan$  bic!  ift,  unb  bann  gibt  man  fie,  wie  bie  bongen  gur 
fcafel.  3ttan  fann  audj>  ftatt  £tmoniens<£r6ine  Gijoeolabe*  ober 
$anille-(£reme  barein  geben.  SBet  ber  (Slwcolabcsßräme  werben, 
anftatt  ben  3utfcr  an  Simonien  abzureiben,  jwei  Safein  (Sf^ocotabe 
fein  aufgerieben  unb  barunter  gerührt ;  bei  ber  23aniUes($r6me  wirb 
nur  ein  ©tängel  SBantffe  fein  geftofjen  unb  mit  ber  (Sreme  oerfodjt. 

» 

580.  <gtbäpftit»autttn. 

<S$  werben  etliche  gute  mehlige  ßrrbafcfel  gefotteu,  abgefdjält, 
unb  auf  einem  föeibeifen  aufgerieben;  fobann  wirb  ein  93icrtel* 
^Pfunb  fein  geftofjener  3utfer  mit  ad)t  (Sierbottern  in  einem  £afen 
abgerieben,  ba8  tflarc  oon  biefeu  adjt  (£teru  gu  Sdjnee  aufge= 
fdjlagen,  unb  nadjbcm  bic  (*ierbotter  eine  Ijalbe  ©tunbe  gerührt 
finb,  gibt  man  ben  ©djnee  barunter,  unb  rüljrt  bcibcS  aufammen 
ein  wenig ;  bann  giot  man  ein  falbes  $funb  toon  ben  aufgeriebenen 
©rbapfeln  baju,  rüljrt  bic  3J£affc  abermals  ein  wenig,  unb  gibt 
ein  Ijalbed  Quintel  geftofjcnen  3^umet  barein,  furniert  bic  2öan= 
beln,  fo  oiel  man  beren  braucht,  gut  mit  üöutter  aus,  unb  befäet 
fie  mit  fein  geriebener  Semmel,  füllt  JcbcS  mit  bem  Abgerührten 
nidjt  ganj  Doli  an  unb  baeft  e«  ganj  füljl  au8  ber  föityre.  Sßenn 
fte  au*gebacfen  finb,  fturjt  mau  fic  IjerauS  unb  gibt  jk,  warm 
ober  !att,  mit  ein  wenig  ^uefer  beftreut,  $ur  £afel. 

581.  (Svbfenwanbtlu. 

2Kau  fiebet  ein  SRafeel  ©rbfen  ganj  wei$,  ba&  mau  ba* 
2ftarr  baöon  burcfcfd&lagcn  fann,  treibt  ein  öterteltfunb  ©utter 
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flaumig  ab,  rüfyrt  ein  IjalbeS  Sßfunb  oon  biefem  burdjgetrlebenen 
©rbfenmarl  barunter,  rüljrt  adjt  ©ierbotter  barein,  unb  oon  fec^ö 
(Siern  ben  Schnee,  um-  einen  Äreujer  feine  €>emmelbröfeln,  3ucfer 
unb  3immet  wd)  belieben  barein,  furniert  bie  Söanbeln  mit 
SButter  aus,  unb  beftreut  fie  mit  örofeln,  gibt  baS  ©erüljrte  Ijin* 
ein,  ofyne  fie  jebocb  bamit  gang  oott  gu  machen,  bacft  fie  nrie  bie 
vorigen,  unb  gibt  fie  jur  SLafcL 

582.  ftletne  &ttb*pafttttu  ober  9ßöan*eln. 

2Jtan  madjt  ein  jtrebsfdjöttel  nadj  9fro.  102,  aud)  ein  Stter* 
tetyfunb  jtrebSbuttcr  nadj  9tro.  107,  rüljrt  biefen  recbt  flaumig  ab, 
unb  baS  <5d)öttel  barunter,  fdjlagt  fed)S  (Sierbotter  unb  brei  gange 
(5ier  barein,  rütyrt  alles  rectyt  flaumig  ab,  gibt  nocb  um  einen 
^reujer  geriebene  ©emmel  btaju  unb  faljet  es;  bann  nimmt  man 
einen  SButtcr  =  ober  anberen  mürben  $eig,  toalget  glecfen  einen 
SRefferrütfen  bic!  aus,  breitet  iljn  auf  ein  SBIedt),  ftettt  bie  gorm 
barauf,  brürft  fte  in  ben  Steig  ein  unb  gibt  ein  wenig  oon  bem 
©erüljrten  barcin.  ©obann  mirb  ein  Ragout  bon  $rie$  unb 
jtrebsfcbtoeifeln  mit  einem  SDottcr  legirt,  ober  barauf  ttneber  oon 
bem  ©erüljrten  fo  totel  gegeben,  ba§  bie  gorm  nidjt  ganj  toolt, 
enblid)  nid)t  ju  Ijetfj  aus  ber  Sftöljre  gebacfcn  roirb.  SGßenn  man 
nriH,  fann  man  aucfc  biefeS  Ragout,  ober  nur  fleiugefdjnittene 
ßtebsfdjroetfcln  allein  barunter  rühren  unb  in  ausgefütterten  SOßan^ 
beln  bacfen  nue  bie  oorigen.  Sßtknu  fie  gebacfen  fmb,  fdjneibet 
man  ben  Steig  um  bie  gorm  a&  unb  jieljt  lefctere  IjerauS,  gibt  baS 
©ebacfenc  auf  bie  ©dt)üffcl  unb  toarm  gur  Stafel. 

588.  Sötinbeln  von  grünen  (Srfrfen. 

Sftan  nimmt  eine  l)albe  2ftajj  feine  grüne  (Srbfen,  bünftet  fie 
redjt  njeidj  in  SButtcr,  gibt  gulefet  ein  €>tücfd)cn  3ucfer  unb  eine 
fyalbe  ÜJkfc  fügen  ftafym  barauf,  rüljrt  aud)  fed)S  bis  fieben  (5ier= 
botter  baruntcr  unb  ein  toentg  ^ftusfatblütfye.  9ftan  füttert  %tx- 
nad)  etliche  Heine  Söanbeln  mit  SButterteig  aus,  unb  gibt  baS  9lb= 
gerührte  barein,  bacft  es  unjugebeeft  in  ber  ftöfjre  ober  im  S3ad= 
ofen,  ftürjt  es  IjerauS  unb  gibt  fte  gur  Stafel. 

984.  Meiepafittt  in  Ueffeln. 

2Ran  fodjt  ein  SBtertefyfunb  fteis  in  ber  ganj  troefen 
ein,  treibt  ein  SSiertetyfunb  ©utter  red)t  flaumig  ab,  nimmt  adjt 
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(Itcrbotter  unb  uou  fed)S  (Sierflar  ben  ©djnee,  rüljrt  biefe«  $ufam= 
men  wieber  gan$  flaumig  ab,  fallet  eS  mäftig,  gibt  ein  wenig 
3ttuSfatnuj$  barein,  furniert  unb  bcftrent  übrigens  bic  föeifeln  mit 
SBröfeln,  wie  bie  vorigen,  fefet  fic  auf  mürben  £etg,  unb  gibt  ton 
*  bem  ©erüijrten  hinein,  bann  ein  wenig  Ragout,  unb  oben  barauf 
wieber  Don  bem  ©erüljrten.  2Jcan  baeft  es  fonadj  in  ber  fööljre, 
jie^t  bie  föetfeln  IjcrauS  unb  gibt  fic  warm  jur  Stafcr. 

- 

585.  9Xlld>Tabmm<mMn. 

(?3  wirb  toon  brei Jftcujcr  guten  3)tunbf  emmein  bie  föhtbc 
abgclöft,  bie  ©emmel  fein  gewürfelt  aufgeschnitten  f  fobann  ein 
fyalbeS  Wäfjel  füfjer  9ftaf)m  mit  neun  (Sicrbottern  abgequirlt,  unb 
auf  bie  aufgefcfynittenen  ©cmmelu  gegeben.  5ludj  wirb  aufgelohter 
©pargcl  ober  Äarfiol  Kein  aufgebrodelt  wie  bie  ©emmel,  unb 
um  fedjS  tfreujer  Wart  barunter  gerührt,  ©obann  werben  bie 
Söanbeln  mit  S3utter  auSgefdjmiert,  mit  biefem  ©erütyrten  gefüllt 
unb  in  einen  Siegel  geftcllt,  worin  ein  wenig  fkbenbeS  SCBaffer  ift, 
baS  nur  bis  an  bie  §älfte  ber  SBaubeln  reid)t.  9ftau  lägt  eS  nun 
gugebeeft  auf  einer  ®lut  gan$  langjam  fteben  unb  tu  $)unft  auf- 
geben. Söenn  bie  Sßanbeln  fcollenbs  auSgefotteu  ftnb,  ftürgt  man 
fic  auf  bie  ©d)üffel  IjcrauS,  gibt  eine  ©auce  mit  füfjein  Sftaljm, 
einem  ©tücfdjen  3ucfcr  unb  einem  £öffcl  Doli  3M)t  barauf,  unb 
lafjt  fic  gut  auffodjen. 

586.  (gtnen  mürben  Strubel  mit  Weinbeeren  unb 

Sfbtheu. 

SRan  ma$t  ein  §a$t8  öon  Kalbsbraten  ober  Bieren  mit 
Weinbeeren,  3ibeben  unb  feinen  ßimonienfdjalcn.  SBenn  alles  rc$t 
fein  gefdjnitten  ift,  lagt  man  es  in  S3uttcr  anlaufen,  fdjlagt  ein 
$aar  ganje  (Sier  barein,  tnadjt  einen  mürben  $eig  nadj  9lro.  558, 
wallet  einen  läuglidjcn  glecf  aus,  ungefähr  einen  ginger  bief,  gibt 
auf  einer  (Seite  naefj  ber  Sauge  baS  §adji8  barauf,  beftreidjt  bann 
bie  äußere  ©eite  Ijerum  mit  (£icrn  unb  [ablagt  bie  anbere  ©eite 
t>om  £eig  barüber,  brüeft  fie  am  Dcaubc  allenthalben  mit  bem 
Baumen  au,  beftreidjt  ben  $cig  mit  (Jiern,  formtrt  u)n  $u  einer 
©erlange  ober  ©cfynecfe,  gibt  iljn  auf  ein  SBle$,  batft  t^n  in  ber 
äföljre,  unb  gibt  i§n  bann  warm  jur  Safel. 

14 
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587.  <£ine  Wtattmtlone  §tt  madfjett. 

ü)ian  ftöfjt  ein  fyatbe«  ipfunb  Sflanbelu,  wie  aud)  ein  fjalbe* 
$funb  3ucfer  gan$  fein,  gibt  e«  in  einen  £afen,  fc^Iagt  16  ©ter= 
botter  barein ,  rut)vt  biefc*  $ufammen  eine  fyalbe  ©tunbe  lang,  - 
fdjlägt  von  12  (Jicrn  einen  Sdjnee  unb  rüljrt  ifyn  audj  baruntcr, 
fcfyncibct  ferner  ein  ^iertclpfunb  SRarf  Hein  gewürfelt,  rüljrt  e« 
ebenfalls  baruntcr,  unb  untermtfdjt  gucjletd^  fedr)ö  fiotl)  flein  *ge= 
fdjnittcnen  Zitronat.  $ftan  Bcftreidjt  bann  ein  grofje«  betonen- 
mobetl  mit  23utter  unb  füllet  c«  mit  23uttertcig  au«,  gibt  ba« 
rührte  barein,  füllet  c«  gar  nidjt  t>ott  an,  unb  baeft  c«  eine  gute 
©tunbc  in  einem  gan$  abgefüllten  Ofen  ober  in  einer  ftoljre, 
ftürjt  e«  betau*  unb  gibt  e«  fdjneU  inr  Safel. 

■ 

588.  (Bitte  91  ogosirtttelcite. 

u7*au  fd&dlt  bie  Sttinbe  r>on  brei  Jilrcujerfcmmetn  ab,  quirlt 
neun  ©ierbotter  mit  einem  SSlhfyl  füfjen  Dtafym  abr  gibt  e«  an  bie 
©emmein,  fdjneibet  aud)  ein  Sßtcrtelpfunb  SRarf  barunter,  ferner 
ein  Ragout  Don  ^rtc$  unb  Chiter,  aud)  Spargel  unb  itarflot, 
mi}d)t  alle«  unter  einanber  unb  fallet  e«  ein  wenig,  füttert  ein 
ÜJMoncnmobctt  mit  ©utterteig  au«  unb  gibt  ba«  9lbgerüljrte  bar* 
ein;  man  baeft  e«  gauj  füt)l  au«  ber  dlttjxt  Ijcrau«  unb  gibt  e$ 
fogleidj  $ur  Stafct.  ..  ^ 

N 

58».  (Sitte  ärefrömelotte. 

*  *  • 

3)ian  madjt  einen  $reb«[d)ottel  fcon  $wolf  förebfen  unb  act)t 
diern  nadj  9?ro.  102,  audj  ein  Ijalbc«  ^funb  itreb«buttcr ,  rüljrt 
bie  93utter  mit  bem  ©djottel  rcct)t  flaumig  ab,  gibt  um  jroei  ßteu= 
jer  abgemalte  Semmel  in  3Jiildj  geweift  unb  gut  au«gebrücft 
bagu,  fd)tägt  fec^ö  (£ier,  eine«  uadj  bem  anberu,  unb  jwei  SDotter 
barein,  rüfyrt  c«  gut  jufammen,  gibt  Heine  tfreb«fdjweifcln  bar= 
unter,  wie  aud)  etwa«  Spargel,  ein  wenig  Sal$  unb  ,3ucfer,  bann 
etwa«  üftu«fatmtfj  baveiu,  füttert  eben  aud)  ba«  SMonenmobcll 
mit  ©utterteig  au«,  gibt  ba«  (SJerütjrte  barein  unb  baeft  e«  ganj 
langfam;  e«  wirb  fobann  wie  ba«  vorige  l)erau«gcftür$t  unb  jur 
£afel  gegeben. 
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390.  Wlattwanbttn  auf  eine  anbete  8rt. 

^an  ro$t  ein  IjalbcS  $fuub  Sftart  in  einer  falben  9Jcafc 
3Jcild)/biS  bic  TOld)  ganj  ctngcfodjt  ift ;  fobaun  ftreictyt  man  eS 
s_  bntd)  ein  ©ieb,  bamit  baS  SMnrocr?  bat>ou  fonunt, .  tvcidjt  nm 
jnjei  «Rren^er  abgefdjalte  6emmel  in  bic  Sftild)  ein  unb  brüeft  fie 
an«,  troefnet  bicfcS  in  einer  Pfanne  auf  ber  C^lut  ab,  ttric  einen 
©vanbtetg,  rüt;vt  es  mit  beut  Wart  ab,  bis  cS  gau$  fein  unb  falt 
nrirb,  fcfylagt  ad)t  Gierbotter  barein,  unb  bon  fecfys  Giern  ben 
Sdjnee,  toter  ßotl)  Hein  geftofccnc  SJlanbctu,  aud)  fed)S  ßotlj  ge* 
ftoftenen  3ucfer  baruutcr  unb  jtoei  £otl)  Hein  geftfmitteucn  (Zitro- 
nat, rüljrt  alle«  gut  uutercinanber  unb  füttert  bic  üßknbelu  ober 
Lobelie  mit  23utterteig  au«,  füllt  ftc  mit  bem  Gerührten  au,  batft 
e8  rutyt  IjerauS,  unb  gibt  es  mann  juv  Safcl. 

591.  1$int  tteimetfoon. 

Sftan  nimmt  ein  falbes  s$fuub  Occis,  brütet  biefen  mit 
fodjenbem  Sßaffer  ab,  feilet  baS  Saffer  rein  ab,  gibt  auf  ben  OfteiS 
gute  gieifcfyfuNtf  unb  fod)t  tfyn,  bis  er  fd)ön  aufgegangen  ift. 
§ernadj  feilet  man  bic  ©u^c  lieber  rein  ab  unb  läjjt  fie  gut 
ablaufen.  $)ann  treibt  man  ein  Sßicttefyfunb  23uttcr  ab,  fdjlägt 
fecfys  ©ierbottcr  unb  gmei  ganje  (Stet  barein,  gibt  ben  Stets  baju, 
audj  ein  $aax  meidj  gefönte  unb  in  mercefige  23röcM  gefdjntttene 
ftatbspriefen,  auc§  gängig  ÄrebSfdjmeifeln,  ein  paar  ^albSeutcr, 
atfcS  Hein  gefdjnitten  barunter,  ©al$  unb  SfluSf atenblütlje ,  bc= 
ftrcid)t  ein  iftelonenmobcll,  ober  tu  Ermangelung  beffeu,  ein  an= 
bereS  paffenbcS  fupferneS  ober  blechernes,  9ftobell  mit  Söutter,  füllt 
biefes  mit  bem  mit  Ragout  toermifdjtcu  D^etS  barein  unb  gibt  Hut 
in  fodjenbcS  SEßaffcv.  2Bdl)rcnb  man  $ld)t  gibt,  baft  baS  SBaffcr 
nid)t  hinein  fiebet,  lajjt  man  biefeS  eine  gute  ©tunbe  fiebeu.  §at 
ber  SfteiS  ton  oben  fein  Söaffer  ober  nichts  SlüffigeS  meljr,  fo 
ftürjt  man  tl)n  auf  eine  ©Rüffel  fycrauS,  gibt  ein  tvenig  gute 
3uS  bar  über,  ober  eine  SSutterfauce  nad)  Sflw.  122,  unb  gibt  es 
foglci*  aur  Safct. 


< 
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V 

c)  £ul$cu  unb  9lfyicS. 

592.  <$efu(|tett  ^tvttmtopU 

"iDian  fe^t  bcu  ©djftcinSf o^f ,  fei  er  ein  Silber  ober  ein* 
beimifcbcr,  in  einem  Zfytil  <£f(tg,  einem  $l)ei(  SSein  unb  einem 
£l;cil  ©affer  gu,  gibt  Lorbeerblätter,  ^wiebeln  wtt  ©enmrj- 
uägclu  beftedt,  audj  ©djatotten  unb  fiimonienfcbalen  barein,  läßt 
ben  Jlopf  bariu  n>cid)  fieben,  biubet  U)tt,  toenn  e$ /fein  Sßitbfopf 
ift,  in  eine  ©eroiette  ein,  bamit  er  weiß  bleibe.  SDa  ber  ßopf 
fclbft  fdjon  eine  fuljige  Su^e  fiebet ,  fo  barf  ()iersu  ntebt  fo  tuet 
Atälberfüßftaub  gemad)t  werben,  beleben  man  auf  folgenbe  2Irt 
bereitet.  9Katt  nimmt  auf  fcdjS  Mlberfüße  swet  9ftaß  SBaffer 
in  einen  neuen  £>afen,  fefet  cS  $uin  geuer,  fdjäumet  cS  ab  unb 
läßt  cö  gute  jnjci  Gtunbeu  ganj  füll  fieben,  bis  alle  SBeine  ba= 
oon  fallen,  bic  gü§c  fann  man  aber  oortjer  gerljacfen.  $Rau 
feityct  fobanu  bie  nod)  übrige  ©upvc  baoon  ab,  läßt  fic  nod)  in 
einem  Stiegel  bis  auf  eine  SBicrtclmaß  eiuficben  unb  ber«a^ 
ausfüllen.  (£s  muß  ganj  feft  werben,  unb  läßt  ftcb  bann  adjt 
£age,  im  hinter  audj  nodj  länger,  aufbel)alten.  9ttan  nimmt 
biefeu  Staub  oou  ben  tfalbsf üßen ,  eine  9flaß  oou  bem  <5ubc, 
toortn  ber  jtopf  gefotten,  eine  balbc  9ttaß  25kin,  eine  ^atbe  2Kaß 
SBetneffig,  (^enjüqnägel  unb  Pfeffer,  gibt  biefcs  in  einen  Siegel, 
n?ic  aueb  oou  oicr  (*tcrn  baS  Söeißc  baju,  unb  läßt  cS  unter 
beftänbigem  Umrübren  auffoeben.  $)aS  (Sicrflar,  metcbcS  gu 
Scbaum  gebt,  febänmet  man  baoon  ab;  bann  nrirb  ein  £ud) 
ober  eine  Scroicttc  aufgefpannt,  auf  einen  umgefebrten  6tubt 
an  bic.  oicr  güße  gebunben  unb  bie  <5ul$e  aufgegoffen.  Sßeun 
baS  erftc  burd)gclaufcn  ift,  fo  gießt  mau  cS  tojeber  auf,  bis  cS 
red)t  bell  läuft;  noeb  beffer  aber  toärcu  bie  flaneßcnen  ©uljbcu* 
tel,  ftcldjc  oou  oben  tocit  unb  fton  unten  gan$  fptfcig  fiub.  $>cr 
glanctl  muß  aber  gut  unb  bidjt  fetyu.  Sflan  bangt  einen  folgen 
Beutel  auf  unb  gießt  bie  ©ul$c  bareiu;  und  man  aber  bic 
(Bul^e  lid)t-  ober  buufclbrauu  färben,  fo  nimmt  man  fctyöne  braune 
3uS:Suwc  ba$u,  ober  man  läßt  ein  f (eines  Stücf  3ucfer  *n 
einer  Pfanne  raftanieubraun  werben  unb  gießt  es  barcin.  Sßöenn 
bie  <5ul$c  ganj  burdjgctaufen  unb  bcH  ift,  fo  gibt  man  ein  wenig 
baoo»  auf  bie  Ruffel,  fteHt  ben  tfotf  barein  unb  Idßt  bie 
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übrige  gan$  feft  werben ;  bann  jerflopft  man  fic  mit  einem  Keffer 
gan$  gefteinelt,  unb  Belegt  ben  ganzen  Jtopf  ring«  herum  bamit, 
jicrt  ben  Staub  ber  ©Rüffel  mit  £auru«-  obev  Lorbeerblättern,  unb 
gibt  ihn  jur  Stafel. 

593.  ©efuljteö  ®panferfel.  t 

SWan  nimmt  6d)n>ciu«füjjc  unb  £>l)reu,  etliche  ©djnifcc  doii 
6ct)inTen  ober  ©alamt,  fd)ncibet  c«  jufammen  Hein  langlid),  Der- 
mifebt  c«  mit  6al$,  Pfeffer  unb  Limonicnfdjalcn,  füllt  bamit  ein 
rotl)c«  ©panferfel  ein,  nähet  foldje«  gufammen,  legt  e«  in  ein 
länglidje«  ^ßrcfwanbcl ,  gibt  brei  £l)etfc  t>eu  Gffig,  Bein  unb 
Baffer  ba$u,  in  allem  fo  biet,  bafe  ba«  V\cvfcf  bamtt  bebetft  ift; 
gibt  in  ben  ©ub  etliche  ©euntrjuägct  unb  cutige  Lorbeerblätter, 
läfjt  ba«  gcrfel  barin  langfam  eine  Stunbe  lang  fiebcu,  nimmt 
es  urieber  heran«,  fd)lägt  e«  cinfhveiten  in  ein  naffe«  $udj  ein, 
unb  madjt  »on  bem  ©übe  unb  ein  wenig  ßälberfüfjftanb  bic 
8uljc,  wie  nad)  9cro.  '592,  3ft  biefc  recht  rein,  fo  tljcitt  man 
bie  <5ul$c  in  jwei  ^^eilc,  gibt  ben  erften  £hcil  auf  beu  23obfn 
be«  Banbel«,  unb  ba«  gerfcl  mit  bem  SRücfcu  barauf,  bann  ben 
anbern  $l)eil  (Suljc  barüber.  Beim  alle«  gut  gefüllt  ift,  ftüqt 
man  eö  auf  eine  ©djüffel,  unb  gibt  e«  jur  £afet.  £)ie  Suljc 
fann  man  nad)  belieben  etwa«  hellbraun  machen. 

594.  (Sinen  gefttljtett  3nbtan  ober  eine  Cüton*. 

uTian  nimmt  einen  3nbian  ober  eine  ®au«,  löfet  fie  au?, 
unb  füllt  fie  mit  guter  Jarce,  bie  nad)  9cro.  547  Don  ftalbfleifd), 
6pccf,  ©arbeiten  unb  Trüffeln,  ober  Champignons  gemacht  wirb 
(Wobei  jebod)  ba«  Eingerührte  tt)egblei6en  fann),  füllt  ba«  $(uf- 
gelöfte  auf  ben  föücfcn,  nähet  e«  gut  $ufammen,  richtet  e«  recht 
orbeutücr)  in  einer  SBraife  nad)  9cro.  4  ein,  unb  fefct  c«  mit 
Bein,  Baffer  unb  Beineffig  auf,  gibt  ^wiebeln,  mit  TOgcln 
befteeft,  Lorbeer  unb  Simonien  ()inein,  läfb  alle«  auffocfyen,  unb 
nimmt  Don  biefem  Sub,  wouon  man  ba«  ftett  abfd&opft,  halber 
füfiftaub,  Bein  unb  Beineffig,  unb  bereitet  ferner  bie  ©ut$e 
nach  9^ro.  592,  gibt  bie  ®au«  ober  ben  Jnbian  in  ein  tiefe«, 
etwa«  längliche«  sUlobel,  unb  bic  <5ul$e,  wenn  fie  flar  ift,  bar^ 
über.    Benn  e«  hinlänglich  gefugt  ift,  unb  man  e«  $ur  £afel 
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geben  nrill,  ftürgt  man  e«  au«  bem  Wöbet  auf  bie  ©d&üffel,  unb 
fd)tnütft  e«  mit  grünen  Kräutern. 

5ÖÖ.  ©fite  anbete  Wartung  jertbeütf^,  gefn()ted 

$fKUtfetfet 

Wan  nimmt  ein  fd)Ön  gepufcte«,  gut  auSgewaffcrte«  ©pan* 
ferfel,  gertljeilt  e«  in  toter  SLf)eitc ,  gibt  e«  in  eine  Gafferofle  ober 
in  einen  Siegel,  fc&t  e«  auf«  geuer  mit  einer  Wag  Söaffcr,  ei- 
ner falben  Wag  SOßeineffig  unb  einer  falben  Wag  rceigen  Sßein. 
Senn  baö  gerfei  beiläufig  brei  Sßfunb  ferner  tft,  fo  barf  ber 
©ub  weniger  fetin.  Wan  gibt  audj  etliche  >$nriebeln,  mit  ©e= 
roürgnageln  beftecft,  etliche  Lorbeerblätter,  etroa«  X^ttmian  unb 
gangen  Pfeffer,  audj  ba«  nötige  ©alj  ba$u,  unb  lägt  in  biefem 
©übe  ba«  ©panferfel  n>eid)  focfyen.  §crnadj  gibt  man  e«  fyer* 
au«,  gcrfcr)ncibct  e«  gu  f (einen ,  meblidjen  ©tütfdjen,  legt  btefe, 
f<$ön  rangirt,  in  eine  paffenbe  (Safferollc,  ober  in  eine  ©ulgform, 
feilet  ben  ©ub  burd)  ein  $ud),  unb  lagt  il)u  bi«  gu  einer  Wag 
einfodjen.  3ft  er  nidjt  redjt  (jett,  fo  !aun  man  il)u  nod)  mit 
<5iertt>eig  l)ctl  machen,  nric  bie  ©ulge  uaef)  592,  uub  gibt 
bann  ben  l)ellen  ©ub  an  ba«  ©panfcrfel,  lagt  e«  gut  füllen, 
ftürgt  e«  au«  bem  Wobei  auf  eine  ©Rüffel,  unb  gibt  c«  gur 
«afet 

596.  ©inen  gefugten  Aapnun  ober  ein  gefttijteä 

«ttftttfeftt. 

:  £>ie  ©ulge  bereitet  man  (nadj  9*ro.  592)  Don  guter  gleijd)s 
fu^e,  flalberfügftanb,  Söein,  SBeineffig,  ^nncbcln  unb  ©enuirg; 
bod)  barf  fic  nid)t  gefärbt  werben,  fonbern  mug  gang  fyetf  biet* 
ben.  Wan  nimmt  einen  febönen  Kapaun,  unb  lofet  ü)tn  ba« 
SÖruftbein  au«;  toenn  er  fdjön  gepult  unb  ausgenommen  ift,  fo 
breffirt  man  tyn  red)t  furg  gufammen,  unb  galtet  il)n ;  bie  güge 
unb  bie  glügel  bleiben  roeg.  Wan  binbet  ir)n  fobann  in  ein 
$udj,  unb  fiebet  ifjn  in  Wildj  unb  SBaffer,  bannt  er  fd)5n  tr-eig 
bleibt,  legt  ifni,  bi«  er  abhält,  lieber  in  falte«  Söaffcr,  fpieft 
if)n  bann  auf  ber  33ruft  in  fünf  föeiljcn,  eine  mit  ©djnittlaud) 
ober  ^eterftlienftraugdjcn,  eine  mit  tfreb«fdjn>eifcln ,  eine  mit  £i^ 
monienf egalen,  eine  lieber  mit  fein  gefdjnittcneu  ©cfyinfen,  unb 
lieber  eine  Dftetye  mit  grünem  ©djmttlaudj,  legt  iljn  fobann  mit 
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ber  SBruft  auf  ben  S3obcn  eine«  Welonenmobel« ,  gibt  bic  ©ulgc, 
wenn  fie  re<$t  X^cTI  burcbgelaufen  ift,  barüber,  lagt  fie  in  einem 
Heller  gut  füllen ,  unb  beim  filtrierten  ftürjt  man  ben  Kapaun 
wieber  auf  bie  ©Rüffel,  bamit  bie  «ruft  in  bie  fommt. 
fluf  gleidje  flrt  fann  man  audj  «eine  £übner  jubereiten,  fo  m'el 
mau  brauet,  unb  ftc,  ftatt  fie  ju  fpiefen ,  mit  gefärbter  garce 
füllen,  eine«  rott)  mit  tfrebfen,  unb  eines  grün  mit  ©pinattotfer. 
Senn  fid)  bie  6ul$c  nidjt  Icidjt  au«  bem  Wobei  briugen  laffen 
will,  fo  taucht  mau  ein  Sud)  in  Reifte«  S&affer,  winbet  e«  au«, 
unb  legt  e«  barüber. 

597.  ©efuljte  ftoreUett  obtt  öttfcere  ftifö*. 

Wan  fiebet  goreüen  fc^on  blau  in  SBaffer  ab,  gibt  lieber 
falten  (Sfftg  barauf,  bi«  fie  flar  ftnb,  fpieft  fie  fobaun  uugwei 
[Reihen,  eine  grün,  uub  bieanbere  rotl)  mit  £reb«fc§weifeln ,  legt 
tebe  goretie  in  ber  JRunbe  mit  bem  Dcücfcn  auf  ben  23oben  eine« 
Wobei«,  unb  gibt  bie  ©nlge  bwüber,  n>elc^c  auf  folgenbe  2lrt 
gemalt  wirb.  Wan  nimmt  auf  gwei  Wajj  ©ul$c  jwei  Potl)  Raufen* 
blafe,  löfet  fie,  uad)bcm  fie  geflößt  uub  fein  gefdjnittcn  ift,  in 
einem  f (einen  Stiegel  mit  2öaffcr  auf,  weldje«  aber  ntdjt  fieben, 
fonberu  nur  auf  einer  fdjwad)cn  ©tut  ober  an  einem  wannen 
Orte  ftel)en  barf,  bt«  bie  §aufcnblafe  gang  aufgelcft  ift;  bann 
nimmt  man  ein  £)rttttljeil  (£ffig,  ein  $)ritttl)etl  3Bein,  unb  eben 
fo  üiel  frönen  fetten  (*rbfenfub,  ^wiebeln  un&  ®ewür$,  läutert 
bieg  mit  (£ierfiar,  uub  ftatt  bcö  alberf  üfiftanbc« ,  mit  ber  auf* 
gelöften  §aujenblafe,  wie  eine  anbere  6u(je,  unb  gibt  eö  über  bie 
Jorcllcn. '  SDiefc  ©ulje  mujj  aud)  gang  l)cll  bleiben.  23eim  5ln* 
rieten  ftürjt  mau  eben  bie  ©ulge,  wenn  fie  feft  ift,  auf  bie  ©djüffel 
tycrau«,  unb  gibt  e«  $ur  Xafct. 

398.  @eful|tett  <&<$u>etnömagett. 

Wan  maebt  eine  <Sdjwctn«ful$e  t)Oti  ©d)Wein«fü6en  mit  (Sfftg 
unb  2öein,  läutert  fie  uadj  Dtro.  592,  Reibet  fobaun  bie  gü&e 
unb  Dtjrcn  fein  langlicb,  wie  audj  eine  geränderte  3ungc  ober 
©alamt,  bann  Swicbelu  uub  iHmonicnfdjaten  baruuter,  gibt  bic 
©ulge  nebft  etwa«  geringelt  gefdjnitteucn  3wiebelftangetn  barauf, 
-  unb  füllt  ben  ©d)Wcin«magen  bamit  ein,  ber  erft  fotgenber  Wa= 
fcen  ba$n  vorbereitet  werben  mujj.  2Jcan  nimmt  ben  rotyen  Wo* 
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gen,  füllt  il)u  mit  trocfcncn  ©rbfen  an,  binbet  iljn  Rammen,  lägt 
tyn  angefüllt  fo  lange,  als  ein  toei^eS  (*i  im  2ßaffer  fteben,  legt 
tyn  triebet  heraus,  leert  bie  (Srbfen  au«,  unb  füllt  ftatt  bcrfelben 
bie  ©ulge  fammt  bem  Uebrigen  ein,  fatjet  unb  pfeffert  e$  gut,  unb 
lagt  e«  an  einem  füllen  Orte  fuljen.  c$  9U*  9cfwljt,  fo 
föneibet  man  ©djnifcen  bat>on  ab,  unb  gibt  fic  auf  eine  Slffiettc 
aufgerichtet,  jur  £afel. 

590.  Gatter  gefugte  verlorne  <£ter. 

Wan  madjt  eine  ©ulje  nad)  9cro.  592  mit  ©ein,  Söcincffig, 
tfälbcrfügftanb  unb  guter  3u8=©uwe,  unb  läutert  fic  mit  ©ter* 
flar.  SDiefe  ©ulge  mug  gang  bierbraun  unb  rcdt>t  (jett  werben; 
bann  maebt  man  »erforne  @ier,  unb  fefct  (Sjfig  mit  Söaffer  auf. 
SGBenn  cö  ftitt  fiebet,  fdjlägt  man  frifdje  ©ier  barein,  lagt  fie  gu*, 
fammengetyen,  forgt  aber  bafür,  bag  fie  ftill  fieben,  unb  niöt)t  ger* 
fahren.  Wan  lägt  ftc  jn>ei  Minuten  lang  fieben,  gibt  fie  auf  ein 
©ieb,  giegt  oorber  etwa«  ©ulje  in  ba$  Wobei,  bag  ber  93oben 
überbeeft  ift;  n>cnn  biefe  geftanben  t)at ,  gibt  man  eine  ßage  fcon 
©iern  barauf,  fobann  lieber  jroct  ginger  t)ocr>  ©ulge,  unb  tt>enn 
biefe  geftanben  l;at,  bie  nod)  übrigen  (Sicr  barauf,  bann  imeber 
6ulge  barüber;  man  lagt  c«  gang  gut  fulgen,  unb  ftürgt  e6  beim 
Anrichten  auö  bem  Wobei  auf  bie  ©djüffel,  giert  es  mit  grünen 
Kräutern,  unb  gibt  es  gur  Stafet. 

600.  Srtcaffirte  $ufritet  in  bet  <&u\\t. 

Wan  bünftet  flehte  gerlegte  §ül)ncr  in  S3utter  unb  Simonien^ 
faft,  gibt  <5alg  unb  Pfeffer  barauf,  lägt  fie,  wenn  fic  gebünftet 
Pub,  ausfüllen,  nimmt  fic  fobann  au«  ber  ©auce,  maebt  eine  fetyr 
biete  gricaffee  na<§  9cro.  112,  unb  taucht  jebeö  ©tücf  toon  ben 
fcüljnern  in  bie  ^ricaffec  ein,  legt  eS  auf  einen  Setter,  unb  lagt 
es  ein  wenig  abtroefnen,  maebt  fobann  bie  vorige  ©ulge  nacb 
9tro.  599,  gibt  toieber  »orfyet-  \>on  ber  ©tilge  in  baS  Wobei,  fo= 
bann  eine  Sage  uon  ben  $ül)uern,  bann  lieber  ©tilge  unb  wie; 
"ber  $ü$ner  barauf.  2öenn  bie  ©ulge  geftanben  fyat,  ftürget  man 
es  auf  bie  ©djüffel,  unb  gibt  es  gur  $afel. 

601.  @tne  ft^dne  &u(;e  obtv  2tftifc. 

Wan  maebt  eine  fdjone^  flare,  faure  ©ulge  nad>  9iro.  599, 
unb  lägt  fie  fielen,  bie  fie  anfängt  gu  fulgen.   .£>erna<b  mifty 
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man  auögcläfie  ^rcböfc^tveifeln ,  unb  Heine  blau  ab&efottene  go* 
retten,  nimmt  ein  unb  ein  !)albe$  $funb  fcfyöne  rotfye  ^reböbutter 
naety  9tro.  107,  unb  rü^rt  biefe  mit  einem  falben  Sßfunb  welket 
33utter  ju(ammcn  an  einem  füllen  Orte  flaumig  ab.  ,3f*  biefe 
33utter  recr)t  flaumig,  fo  macfyt  man  bie  23uttcr,  wenn  fie  gan$ 
fteif  ift,  auf  einer  ©Rüffel  ^oc^  aufgerichtet,  in  Jorm  eines  3Hu* 
menftoefs,  cnbtid)  aber  in  ber  9Kitte  l)of>l,  gibt  bie  gemifdjtc  ©ulje 
mit  ben  goretlen  barauf  unb  madjt  fie  gang  voll,  bamit  es  fd;öu 
ausfielt.  $ernadj  belegt  man  bie  SButter  von  äugen  fjerum  red)t 
äierlid)  mit  ©turnen  unb  grünen  ^Blättern;  von  oben  aber  befteeft 
man  ben  O^anft  mit  jaefig  auSgcfdjnttteueu  Gttroncnfdjnlfcdjeit, 
unb  fo  lafct  man  e8  an  einem  fügten  Orte  ftetycn,  bis  mau  es 
$ur  Safcl  gibt. 

602.  Mfpic  mit  ®%inttu. 

£)er  Slfoic  ift  ebenfalls  eine  ©attung  ©ul$e,  nur  baß  fcabei 
ber  (Sffls  wegbleibt;  benn  er  barf  rttct)t  fauer  femt,  fonbern  nur 
ben  ©eru$  von  Sßöcin,  unb  rcd)t  viel  jtraft  von  Jlcifd)  befommen. 
•3ttan  jnimmt  n&mlidj  gute  €>auce  von  ©eflügel  ober  von  Jtalbö; 
braten,  gute  SuSfupv^  ein  ©las  guten  Jöein,  £af$,  ^nnebet 
unb  ©etvürj,  nue  audj  ben  ©tanb  von  fcd)S  ober  ad)t  £  alber = 
fufjen,  läfct  biefe«  jufammen  mit  (Sierflar  auffodjen  unb  abflären ; 
bie  garbe  mufj  liebtbraun  werben.  Söenu  es  bann  gan$  flar  ift, 
unb  §u  fuljen  anfängt,  gibt  man  etwas  <5djtnfen  in  bünnen 
©ebnitten,  tvie  aud)  einige  St rebsfdjnjeif d)en  unb  ^eterfilienftraufc 
djen  ober  tferbclfraut  barunter,  füllt  es  in  eine  3lfficttc  ober  in 
ein  3ftobel,  unb  wenn  man  es  auf  bie  Xafel  geben  null,  ftüqt 
man  e$  fyerauS. 

603.  Wpic  mit  Vaiami  unb  frarten  (Sitxn. 

3Ran  ma$t  eine  <Sul$e,  nne  jene  nad)  9fro.  602.  2ftenn°  fie 
rein  ift,  unb  ju  füllen  anfangt,  fo  gieftt  man  bavon  in  ein  ^o* 
bei,  legt  in  bte.Sttitte  tjarte,  blättrig  gefc^nittene  @ier,  bann  wie* 
ber  ©ulge  barauf,  Ijernadj  bie  fein  gefc^nittenen  <5alamiblättd>en, 
legt  fie  aufeen  in  ber  ©ulje  Ijerum,  unb  tvieber  tjarte  (*ier,  aber^ 
mal  ©alami,  unb  immer  baann'fdjen  Sufye;  man  lafjt  es  fobann 
füllen,  unb  fturjet  es  beim  Anrieb ten  IjerauS.  $)iefer  (Sulje  (anu 
man  breierlci  färben  geben,  nämlicty;  ein  Xl;eit  fo  fjett,  tvie 
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toeifjer  aßcin,  ein  £$eU  ein  toenig  brdnnltd),  unb  ein  Streit  ganj 
braun.  SRan  gibt  erftlid)  bie  lichtere  auf  ben  33oben,  unb  lafet 
fie  fuljen,  bann  bie  mittelbraune,  fyernad)  bie  bunflc.  2Kau  ldpt 
ftc  fd)Sn  fuljen,  ftürjt  fie  fobann  fyerau«,  jiert  fie  oon  aufcen 
mit  Kräutern  unb    rebsfätoeifeln ,  unb  gibt  bie  (Steife  jur 


d)  ©üfee  @u($en. 

604.  Storftorferc&epfeht&tilae  jitr  3fttfeit$ruita  für 

Rvanfe. 

Wlan  nimmt  ^vootf  ©tücf  fdjöne  39orftorfer*9le£fel,  befteeft  fte 
mit  einigen  <5}eh>ür$ndgeln ,  legt  fie  in  eine  neue  9taine  mit  einer 
balben  2fta&  Saffer,  lagt  e«  fieben,  bis  bie  9le:pfel  ganj  toeid) 
finb,  feitjet  fobann  baö  SCBaffer  burc§  ein  Sud),  unb  brüeft  ben 
<5aft  baoon  gut  aus,  oljne  ba«  2ttart  ba$u  gu  nehmen,  rodgt  ben 
8aft  auf  ber  SÖßage,  unb  nimmt  eben  fo  oiel  braunen  3ucferfanbi8, 
gibt  ben  3ucfer  unb  ©aft  jufammen  in  ben  Siegel,  unb  lä§t  e« 
auffteben,  fdjdumt  e$  fo  gut  als  mögltd)  ab,  tdfet  es  fo  lange  auf 
ftarfer  @lut  einfieben,  bis  es  ©out  SSoben  perlen  auftoirft,  gibt  es 
fobann  auf  bie  ©djalc  ober  in  einen  Siegel,  lagt  cS  ausfüllen 
unb  füllen,  unb  gibt  eS  jur  Xafel,  ober  in  $ewal)rung,  um  nad) 
fßebarf  baoon  ju  neljmeu. 

605.  @tne  £>äutifl£ful$e  ober  9ft>ic. 

Sttan  mac^t  eine  fcf)öne  hellbraune  Sulje  nad)  9lro.  599,  nur 
bafe  man  ht  biefer  ©ulje  glcicb  mit  ben  flalbSs'obcr  ©djroeinS* 
güfjen  einen  §dring  auffodjen  lägt.  2Öenn  bie  ©ulje  rein  ge* 
Hart  unb  abgefeilt  ift,  fo  fcufct  man  uod)  befonberS  gn>ei  §d* 
ringe  rein,  febneibet  baS  glelfdj  baoou  $u  fleinen,  toürflic$en 
Söröcfeln  auf,  febneibet  aud)  etliche  in  <£fftg  abblandjirte  3wic&rtn 
baju,  gibt  eS  gufammeu  in  eine  paffenbe  @afferolle  ober  in  eine 
©ul$enform,  gibt  bie  ©ulge  barüber,  laßt  eS  an  einem  Tttylen 
Orteten,  ftür*t  es  beim  Wnridjteu  auf  bie  Rüffel,  unb  gibt 
e*  jur  Safel. 
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006.  «imoitienfuljf. 

Wan  nimmt  auf  eine  Wag  oon  fedjs  itälberfügen  bcn  ©tanb, 
ober  brct  Sotl)  aufgclofte  ^aufenblafe,  bann  chic  Wag  SEöctn,  eine 
fyalbe  Wag  SOßaffer,  reibt  ein  ^albcö  $funb  3utfer  auf  r>ier  ober 
fec^S  Simonien  gut  ab,  brüeft  ben  ©aft  baju  aus,  unb  gibt  fobann 
atteS  biefeS,  uebft  etlidjen  ©cwür$uägcln,  etwa«  ganzen  3imwc^ 
unb  &on  m'cr  (Stern  baS  fölarc  in  eine  Gaffcrotte  ober  in  einen 
Siegel  Rammen,  rüljrt  cS  beftänbig  auf  ber  @lut,  unb  wenn  es 
anfängt  ju  fteben,  fd)äumct  man  es  ab,  unb  fpaunt  ein  $ud)  ober 
©errette  auf  einen  umgcfcljrteu  ©tufyl,  ober  gibt  es  in  einen 
©uljbeutel,  lägt  cS  burcf)laufcn ,  unb  giegt  es  öfter  auf,  bis  es 
redjt  fycll  ift,  wie  ein  itrnftall,  gibt  cS  auf  blc  ©djafe  ober  in  ein 
Wobei,  lägt  es  füllen,  unb  ftürjt  es  beim  ^lnrtcr)ten  auf  bie 
©Düffel,  trenn  es  im  Wobei  ift.  Stuf  bic  nämliche  9trt  wirb  bie 
©ulje  auc^  t-on  $omerau$cu  gemacht. 

607.  ©ine  xotf*  2öei4>felfulje. 

3Äan  flößt  eine  Wag  Söctdjfcl  im  Dörfer,  fcfct  )\t  mit  ©aft 
unb  jTeru  in  einer  Wag  Eöaffcr  auf,  gibt  fo  lange  £\i$qk  barauf, 
bis  es  füg  genug  ift,  audj  etwas  3tmmct  unb  Simonien  fetalen, 
wie  aud)  jwei  Sotl)  £aufeubla[e  ober  ftatberfügftanb.  311  *>cri 
gleiten  grüdjten=©ut3eu  ift  es  nodj  beffer,  geraffeltes  §irfdjf)oru, 
in  SBaffer  gefotten,  $u  nehmen;  man  nimmt  nämlidj  ein  spfunb 
gerafveltcS  §irfd)l)om,  fefet  es  mit  $wci  Wag  SKaffer  gu,  unb 
lagt  bic  #ä(fte  ba\>on  einfodjen;  ba«  $irfdjf)orn  mug  aber  jusor 
reefct  fein  gewafdjen  werben.  2öenn  bic  §älftc  bat>on  cingefotten 
ift,  feifjet  man  baS  ßlare  ab/ unb  lägt  es  nod)  turjer  einfodjen, 
welkes  ftatt  ber  ^aufcublafc  unb  bcS  itälberfügftanbcS  bient, 
gibt  cS  fobann  auc§  in  bic  ©uf$c,  unb  Idutert  cS  mit  (£icrflar, 
giegt  es  auf,  unb  lägt  es  fjeU  Durchlaufen,  wie  eine  anberc 
©ut.jc. 

608.  ©ffafreer    aber  SWeinfdbatlftilie. 

Wan  nimmt  eine  l)albc  Wag  Söctn,  eine  Wag  Baffer,  unb 
ein  falbes  $funb  "5öciufd;art,  lägt  eS  mit  bem  SBcin  unb  SBaffer 
auffteben,  gibt  3ucfer  barcin,  bis  es  firg  genug  ift,  audj  ©ewnrj= 
Nägeln  unb  ,3immet,  lägt  cS  wieber  ausfüllen,  gibt  fobann  bcn 
#irfd$ornftaub  ober  bic  £aufenblafe  barein,  läutert  c«  mit  (frier* 
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flar,  mic  bic  nadj  91ro.  607,  unb  gibt  fie  auf  bic  <Sd)ale  ober 
in  ein  "JRobel,  ftüvjt  wenn  es  gefugt  ift,  auf  bie  ©djale 
Ijcrauä,  stert  eö  mit  länglid)  gefdjuittenen  ^tfta$ien,  unb  gibt  eö 
]\\x  £afel. 

* 

609.  <$itte  3&ctt#etifttlje. 

Allein  fiebet  brei  ober  oier  §änbe  voll  abgerupfte  s-8cilcr)cn  in 
einer  Sttajj  SBaffer  unb  etwa«  jjuder  auf,  gibt  ganzen  3""™^ 
\>on  $u?ei  Simonien  ben  Saft,  unb  beu  $irfd)l)ornftaub  ober  brei 
i'otf)  ^anfcnblafe  bareiu,  läutert  c$  mit  (Eterflar,  lägt  e«  burd)= 
taufen,  wie  bie  nad)  9iro.  607,  unb  gibt  fie  übrigen«  auf  einer 
6ut$cnfd)alc  jur  Stafel. 

«10.  (fitte  Stätte  Eilige. 

9Jtau  nimmt  eine  Sttajj  SBßaffcr,  ftöfet  eine  gute  $anb  tooll 
tfcrbelfraut,  brüeft  ben  @aft  burd)  ein  $udj  au«,  gibt  iljn  nebft 
bem  Saft  v>on  3wci  Simonien  barauf,  reibt  ein  Söiertelpfunb  ^uefer 
auf  Simonien  ab,  gibt  i()n  nebft  ctivaö  3immct  unb  anbertfyalb 
Sot()  ftaufenblafc  ba$u,  läutert  fk,  vote  jene  nad)  ftro.  592,  unb 
gibt  fie  in  ber  Sdjale  jur  £afc(. 

«11.  ©ine  Öititteitfiilje. 

SKan  fdjält  bic  Ouitteu,  fdjneibet  fie  in  oier  ©palten,  unb 
l)ebt  bic  jterne  IjerauS,  fefct  ein  $fuub  foldjer  Ouittenfpalten  in 
anberttyatb  Sftafj  frifdjcm  Gaffer  unb  einer  falben  SRafc  Sßein, 
nebft  einem  falben  Sßfunb  £\\d?T  in  einem  Siegel  auf,  legt  bie 
<Sd>alen  uub  tferne  auf  beu  33oben,  unb  bie  CHiitten  barauf,  lagt 
bieg  mit  £imonienfd)a(cn  gan$  weid)  focfyen,  unb  legt  fobann  bie 
Ouitten  auf  eine  6d)a(e  IjcrauS;  baä  Uebrige  feilet  man  burdj 
ein  $ud),  lägt  es  nod)  futj  einfodjeu,  uub  wenn  e«  ein  wenig  ab- 
füllt, unb  ju  füllen  anfängt,  gibt  man  e$  über  bie  Ouitten.  9Cuf  - 
gleite  2lrt  fatltt  mau  aud)  orbinäre  2(epfcl  fu^eu.  3)aju  wirb 
aud)  ein  unb  ein  IjalbcS  Sotl)  ftaufeublafe  gegeben. 

«12.  ©titcii  gefugten  (?fmtifcau  ober  <£$tt>i6$. 

•Iftan  gibt  ein  6eibe(  weiften  2öeiu  in  einen  Stopf  ober  in 
ein  §äfclein,  gibt  mer$cl)u  (Sierbotter,  ein  unb  ein  tyalbeö  Sott) 
aufgelöste  §aufenblafe,  ein  f;albe$  <Pfunb  3ucfer,  worauf  »tcr 
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(Sitronen  unb  $wei  Sßomeraiiieit  abgerieben,  wie  aucr)  ben  Saft 
oljne  Äerit  r>ott  (Sitroncu  unb  ^omeran$eu  ba$u,  unb  quirlt  biefes 
Sufammen  auf  ßoljlen  $u  einem  bieten  Gljaubeau ;  bann  gibt  mau 
eine  obere  Jtaffeefd&alc  oott  SRurn  ober  2lrra¥  baju:  iubeffeu  tnu& 
f$on  toon  trier&eljn  ©iertocijj  ein  fteifer  <Sd)nee  acfd)taacn ,  unb  fo- 
gletdj  in  ben  Ijeifjcn  ßljaubeau  gemifdjt  werben;  ber  $o\>f  muß 
gleich  auf  (Jis  ober  in  frifdjes  Söaffcr  gcficllt,  unb  fo  lauge  Jttit 
einem  ßöffel  gerüfyrt  werben,  bU  eS  anfangt,  f ül)t  ju  werben ;  fo= 
bann  wirb  c«  in  eine  ftorm  gegeben,  füf)l  geftellt,  unb  wenn  e$ 
fteif  ift,  auf  eine  ©Rüffel  gegeben,  unb  aufgetragen. 


e)  Ä'altc  uub  warme  (Salate. 

«13.  &rfcinären  grünen  ®aiat. 

3ft  e$  tfotof*  ober  33ologncfer=<Salat ,  fo  wirb  ton  jebem  bet* 
fünfte  unb  reinfte  Oetbc  fyerauSgefdjnitteu ;  finb  c«  aber  Äofcfe 
ober  §erjetn,  fo  madjt  man  \?on  }ebem  nur  oicr  £f)cilc,  wäfdjt 
fte  fauber,  unb  brüeft  baö  Söaffer  lieber  rein  babott  au$,  madjt 
ben  (Salat  fobanu  mit  Del,  (Sfftg  unb  <Sal$  an,  unb  gibt  it)n  jur 
Zaftl 

gür  £errfdjaft«tafeln  aber  wirb  ber  (Salat  gemeiniglich  erft 
bei  ber  Safcl  zubereitet;  ba  mifctyt  man  gute«  $ro\)enccr=Oel  unb 
<Sal$  in  einem  tiefen  Salattopf  gufammen,  gibt  etliche  fiöffcl  bott  x 
fdjarfen  SCBcineffig  barauf,  madjt  ben  Salat  bamit  an,  unb  richtet 
tljn  orbentlid)  fo,  baft  bie  §er$elu  obenauf  $u  liegen  fommen. 
Einige  geben  aud)  3wiebeln  uub  Sdjnittlaucfy,  aud)  fleht  gefdjuit= 
tenen  jtnoblaud)  baran,  unb  legen  fyart  gefottenc  <5ier  barauf. 

014.  Carmen  ®pedfalat. 

9ftan  pufet  unb  wäfdjt  ben  Salat,  wie  ben  oorljer  gemelbeten; 
Ijierju  ift  aber  (Subitoten  ober  iöologncfcr  ber  befte.  Wim  fdjneibet 
ein  SBtertelpfunb  frifdjen  Spccf  gaty  Hein  gewürfelt  auf,  l&fjt 
*biefen  in  einer  Sßfamte  gelblich  anlaufen,  giefet  fobanu  guten  SBcUt* 
efftg  mit  Sal$  barauf,  laßt  il)n  mit  bem  Specf  auffieben,  unb 
giefjt  e$  fiebeub  über  ben  Salat;  mau  fann  aud)  ben  (Sffig  nodj 
einmal  abfeilen,  unb  wieber  auffieben  laffen;  Dergleichen  fann  man 
ben  Salat  au$  Warm  mit  SButtcr  machen. 
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«15.  Sönrmeit  #opftnfaiat. 

s}J?an  V^fet  unb  tvdfd)t  bcu  ^opfcn.faubcr  itnb  rein,  fiebet  tt)n 
tu  €>alp>affer  auf,  toäfdjt  ifjn  mit  frifdjcm  Sßaffcr  ab,  legt  iljn 
tri  einen  Sticket  uebft  einem  Stücf  SButter,  8al$,  Pfeffer  uub  ein 
wenig  (Jffig,  uub  foebt  tljn  bavin  meid).  $or  bem  9lnrtcfyten  fri- 
cafftrt  mau  ifyn  mit  ein  vaav  (Sterbottevn. 

% 

«1«.  fträntetfafat  mit  Blumen. 

9Kan  nimmt  (tyu  jungen  neugebauten  «Salat,  etmaS  ©arten* 
treffe  unb  junges  erbelfraut,  audj  feine  3wicbclrofjren  ober  fletne 
junge  3wiebcln,  wäfdjt  biefes  jufammen  gut  au«,  unb  fcflücft  fol- 
genbe  ©turnen  barunter:  blaue  Vorragen,  etliche  9W&rj*S8lolen, 
©djlüffelblumen,  gelbe  uub  blaue  SBcUdjeu,  einige  $ftonatblüm<$en, 
unb  ©lättcr  tton  Bertram.  ©iefeS  alles  mifdjt  man  unter  ben 
<5alat,  ficbct  etliche  (Sterbotter  Ijart,  fto^ft  fic  ganj  flein,  gießt 
gutes  sprooencersOcI,  (Sffig  unb  £u$tx  barauf,  mac^t  tymit  ben 
©atat  an,  unb  gibt  ifyu  jur  Safcl.  9ludj  fann  man  Jträuterefftg 
nehmen,  unb  jene,  meldten  ber  äuefer  nid)t  beliebt,  fönnen  ftatt 
beffen  aud)  ©atj  nehmen. 

* 

617.  (gittert  gejiettett  (£alat  mit  gefärbten  <$tern, 

Wl(xn  nimmt  Ijierju  einen  ©alat  uadj  belieben,  neugebauten 
ober  tfotffalat;  jeber  mufj  aber  ganj  flein  ge^ufct  werben.  2Kan 
ficbct  tyarte  (Sicr,  fo  toielc  man  brandet,  Ijacft  baS  äöcifee  bafcon 
-  befonbcrS  red)t  fein,  madjt  breierlci  färben :  eine  rotlje  t>on  rotfycm 
Sftübenefftg,  eine  blaue,  woju  man  einen  ftovf  blaues  jtraut  tu 
l£ffi(j  auffiebet,  bann  (enteren  abfeilet,  uub  ausfüllen  läßt;  unb 
eine  grüne  garbc  mad)t  man  t>ou  eben  bcmfelbeu  blauen  ^raut, 
roeld)e8  man  aber,  ftatt  mit  (£fjig,  in  Söaffer  auffiebet,  abfeilet 
unb  ausfüllen  läftt.  2ftan  t()eilt  fobann  ba«  SÖßeifjc  dou  ben  ©iern 
in  toter  Steile,  legt  in  jebe  fcon  ben  bret  befe^riebenen  garben  ben 
vierten  Streit  batoon  ein,  unb  lagt  fic  ein  fcaar  <5tunben  bartn 
weidjeu,  fo  finb  fie  gefärbt;  ben  übrigen  oterten  Sfyetl  läfct  man 
wetfi,  baS  ©elbe  Ijacft  man  befonberS,  überlegt  ben  ganzen  ©altf 
bamit,  unb  ftreut  fobann  bie  vorigen  vier  garben  in  einer  gefälli- 
gen unb  jterUc^en  Orbnung  barauf.  9Ingemad)t  wirb  er  erft,  wenn 
man  i$n  braucht. 


Digitized  by  Google 


Con  ftarcen,  Tapeten  unb  ©uljen.  223 

«18.  SSurjelfalat. 

§ier$u  nimmt  man  alte  Gattungen  3öuv^c(fa(at :  ©ctlerie, 
sJtavun$et,  ($id)oric,  ©corjonere,  etlidjc  StobinambourS,  audj  ©d)in= 
fen  nnb  (Jrbäpfel.  3Beun  biefe  ©orten  alle  gefotten  unb  blatt* 
lidj  aufgefcfynitten  finb,  richtet  man  bic  Stattet  auf  eine  &ffictte, 
rodjt  eine  §cmb  *>oU  Heiner  3wiebetn  in  (Jffig  weid),  unb  belegt 
ben  ©atat  bamit,  wie  auef)  mit  fyart  gefottenen  btattlicfc  aufge= 
fd&nittencn  (Sicrn  unb  mit  rotten  [Rüben  ganj  jierlic^.  3um  9ln= 
richten  faun  man  fein  gefd)uirtcue  ©arbeiten,  (*ffig  unb  Oel,  ©at3 
unb  Pfeffer  abmifdjen. 

■ 

«19.  <3$tte<ftnfafat.  * 

s3)iau  toefct  ©cfyuccfen  in  SBaffcr  wetcb,  pufct  fic  fcfyön,  fc$nei= 
bei  fic  Hein  längltd),  aud)  beftgleidjen  ©arbeiten ,  tyart  gefottene 
(*icr  unb  3^icl^c^  8a"$  Hein,  mifdjt  alles  unter  einanber,  ma$t 
es  mit  (Sfftfo  Oel,  ©als  unb  Pfeffer  au,  unb  gibt  es  jur  Stafcl. 

«20.  $<itiutfaiat  mit  ®tb*pftln. 

9ttan  pufet  einen  §driug,  löfet  bic  ©raten  aus,  unb  fc^nei* 
bet  baS  Ucbrige  baoon  gan$  Hein  gewürfelt  auf,  mifd&t  e$  mit 
gelten  unb  gcfcfynitteuen  3roiebeln  unb  (Srbapfeln  unter  einan= 
ber,  gibt  eS  auf  bic  ©djüffet,  unb  macfjt  c$  mit  (Sfftg,  Oel  unb 
3utfer  an. 

r 

«21.  &nt utftfttt-  obtt  ©urfenfftlflt. 

9ttan  fdjält  bic  Äufumern,  wenn  fie  nodj  ntdjt  ju  grofj  finb, 
unb  fdjneibet  fic  fein  btättlidj  auf;  aud)  fann  man  na$  (Befallen 
etliche  iunge  fettige  blätttidj  barunter  fdjneiben,  fallet  fie,  unb 
madjt  fte  fogletd)  mit  (*ffig,  Oel  unb  Pfeffer  an.  einige  aber 
laffen  fte  audj  eine  3eit  lang  im  ©al$c  liegen,  unb  brüefen  fo* 
bann  baS  Söaffcr  ba*on  rein  aus;  auf  biefe  9lrt  aber  f ollen  fte 
ganj  ungefunb  fetoit,  weit  fie,  wenn  fic  ausgepreßt  finb,  jätye  wer* 
ben,  unb  weit  j^werer  $u  verbauen  finb.  Sttan  fertnrt  fie  als 
©alat,  unb  gibt  fie  aud)  jum  9ttnbfleifd). 

«22.  $<mitgfalat  mit  <&$mettett  nnb  Steffeln. 

9Jcan  fcufet  ein  paar  £>ärlnge  ton  ©puppen  unb  ©raten 
fauber  ab,  w&föt  fic  gut  au«,  unb  föneibet  fie  fe$r  Hein  gewür* 

i 

/ 
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feit,  fdjueibet  toicr  ober  fed)8  ©tütfe  gefdjältc  Slepfel,  unb  ctudj  eine 
3nriebel  fein  auf,  mifdjt  Jjeruad)  btefe«  2lbgef$nittcne  jufammen, 
unb  gibt  eine  Ijalbc  "üftajjl  guten  fügen  Schmetten  barauf,  lagt  c« 
iufajnmeu  eine  etuube  flehen,  unb  gibt  es  bann  gu  einem  ©raten 
mit  etwas  äöciueffifl  gut  fcafel. 

»23.  bitten  fü#en  ^oftnenfalat. 

3ttan  nimmt  ein  «pfunb  grogc  föofinen,  tuafdjt  unb  flaubt 
fie  rein,  fefet  ftc  in  einem  Sttafctopfe  mit  Ijalb  ©ein  unb  $alb 
2öaffer  jum  geucr,  lagt  fie  fo  lange  fodjcn,  bis  fie  fc^on  aufge* 
gangen  finb,  unb  ©auce  faft  eingefügt  ift.  §ernac§  gibt  man 
fie  auf  eine  <5alatf Rüffel,  lagt  fie  abfül)lcu,  ftreuet  jjjucfer  unb 
*3immet  barauf,  unb  oier  Sotlj  fein  gefd)nittenen  Zitronat,  unb 
gibt  e8  31t  einem  Geflügel  ober  SSMlbbraten  $ur  STafef. 

024.  SSälföen  ®alat  mit  28etn  obtt  (fffifl 

9Kau  nimmt  ^riefen,  fo  mel  man  nnU,  fcfyneibet  fie  $u  flet* 
nen  ©tücfen,  bejigleidjen  audj  ©arbeiten,  pufet  unb  fpaltct  fte  toon 
cinauber,  nimmt  aud)  Oliocu,  galtet  jie,  unb  fein  bt&ttlid)  auf* 
gefdjmttcne  Salami,  unb  mifdjt  bicfcS  alles  untereiuanber.  (Sinige 
machen  biefen  ©alat  mit  gutem  2ßein  unb  gudex  an;  uod)  beffer 
aber  nurb  er  mit  (*ffig,  ^roocncer^Oel,  ©alj  unb  Pfeffer. 

625.  qtomerattiettfafat  gu  gebratenem  (Geflügel. 

2Ran  fönetbet  fo  »ielc  gute  faftige  ^omeranjen  auf,  at*  man 
braucht;  man  fann  audj  ein  paar  Simonien  barunter  f^netben, 
gibt  baö  ©efdjnittene  auf  eine  Stffictte,  bann  Söetn  unb  3«^ 
na<$  ^Belieben  barauf. 

«2«.  fenfte»  gelben  ftnfcenfalat. 

«Dtcm  nimmt  fdjßnc,  bunfle,  faftige  gelbe  Gliben,  fäuetbet 
biefe  länglid)  fo  fein  al«  mfcgtid),  n>ie  gefc^nittenc  Rubeln,  unb 
nueget  fie.   9luf  ein  Ijalbeß  $funb  gelbe  Gliben  nimmt  mau  audj 

ein  JjalbcS  $fuub  3UC*CV>         ^efcu  auf  ^er  °^cr  funf 
ran jeu  ab,  fodjt  ben  j&VLÜtx  in  roenig  SSaffcr  auf,  bis  er  geläu- 
tert ift,  gibt  fobanu  bie  gelben  Stüben  barein,  unb  l&gt  fte  barin 
n>eic$  (leben,  gibt  fie  ljerna<$  auf  eine  Slffiettc  ober  ©Rüffel,  tro= 
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Vfct  ben  6aft  uon  bcn  ^omeranjcn  barüber,  unb  gibt,  toeun  c« 
beliebt,  audj  nod)  ein  ©laö  guten  Söcin  bavanf. 

i 

627.  (guten  rttffifajett  <2<tlat,  auf  Reifen  mttstttteljmen. 

Sttau  ftettt  oier  Äal&SfÄfje  mit  einer.  Wafe  Gaffer,  einer  $<u% 
bcn  SKaß  Sßciuefftg,  uuo  ciuev  §«I&cn  s^afi  ^cil1  äum  [feitet, 
laßt  bie  JtatbSfü&e  gaua  tücic^  fodjen,  unb  gibt  aud)  etliche  gan$e 
^wiebeln ,  mit  Nägeln  befteeft,  unb  eflidje  Sorbecrbtattcr  ba$u. 
£ernadj  nimmt  mau  bic  ß'albsfüj$c  IjerauS,  unb  ben  ®ub  Ta^t 
mau  biö  31t  einer  9J?a{$  einfoetycn.  'Dann  nimmt  man  brei  ^funb 
toon  einem  gebratenen  ^alb$fd)lcgel,  jnjei  jpfuub  ocu  einem  guten 
gcfodjtcn  6d)inTen,  unb  ein  ^funb  gute  (Salami.  SDtcfcS  atfe$ 
fdjncibet  mau  gu  Keinen  <Sd)uifecln  anf;  aud)  *ou  jtal6$füj?en 
föneibet  man  ba$  glcifdj  gau$  Tiein,  unb  feilet  bann  bcn  6ub 
batoon  burd)  ein  Sud),  bamit  er  rein  ift,  gibt  tt)n  auf  ba$  Hein  ge^ 
fdjnittenc  gleifdj,  fdjncibet  jjnriefceln,  (Sttroucnfdjaleu,  aud)  n>obl= 
riedjenbc  trauter,  als  33crtram  unb  Söaftlifum  rcd)t  fein,  mifebt 
fic  baruutcr,  gibt  aud)  batf  nötige  £al$  unb  ein  Ijalbcä  Sotl) 
Pfeffer  ba$u.  2öiU  mau  e3  lange  aufbewahren,  fo  gibt  mau  es 
in  einen  fteinernen  ober  in  einen  iporgctfatnencn  £ovf,  lafjt  e8  gut 
fuljeu,  gibt  Ijernadj  einige  ßoffel  ootl  feine«  $rot>enccr=£)el  barauf, 
unb  bertoaljrt  ben  £opf  gut.  2öitl  mau  bar>on  effen,  fo  ftidjt  man 
ifyn  ftueftoeife  auf  bcn  Seiler  fyerauS,  unb  gibt,  n>enn  cö  beliebt, 
nodj  frifc^en  Sßeineffig  ba$u. 
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f&on  Cgier «  unb  mcbl&pcifcn,  Sorten, 
^ittotttg,  (Stentes  it. 


a)  (Stcvjpcifen. 

628.  mn  MmuUtt,  obet  &itt  in  ®$maU. 

gür  gttwlf  Sßer  fönen  fd&tägt  man  jtö^n^ig  @icr  auf,  gibt  ©alg 
urtb  Pfeffer  barcin,  fcfylägt  fic  gut  ab,  nimmt  eine  flache  Pfanne, 
gibt  ein  gute«  €>tücf  <5djmat$  baju,  unb  toenn  c8  redjt  l)et§  ift, 
fluttet  man  bie  abgefdjlagenen  <£ier  barein,  unb  Ijebt  eö  anfangt 
mit  einem  <5d)äuferl  ring«  Ijcrum  auf,  bamit  cö  ntd&t  anbrennt. 
3ft  e«  auf  bem  23obeu  tcdjt  feft  unb  braunlidj,  fo  nimmt  man 
bon  eben  ber  ©röfec  lieber  eine  Pfanne  mit  einem  ©tüc!  S3uttcr, 
unb  wenn  e§  Ijeijj  ift,  ftür$t  man  ba8  Amulett  fcon  ber  erften 
Pfanne  in  bie  anbere  hinüber,  unb  tä^t  c«  auf  einer  ©tut  fd>ou 
brdunlid)  toerben.  ©igcntlid)  fotl  es  auf  beiben  Seiten  fdjön  ge= 
baefen  fev>n,  in  bev  ^itte  aber  fafttg  bleiben.  9flan  gibt  c$  bann 
fogleid)  auf  einer  ©djüffet  $ur  £afcl. 

629.  @m  aufaeiatifeiiee  tomutttt 

2flan  quirlt  eiue  3Jia§  füge  Sftitd)  ober  Dtafjm  in  einem 
$afen  mit  fedjS  (Stoffeln  toott  fdjöncm  TOe^l  gut  ab,  fdjiägt  jnjölf 
Gier  barauf,  fallet  unb  quirlt  c8  lieber  ab,  gibt  etliche  93röifelu 
Butter  hinein,  beftrcidjt  mit  SButtcr  eine  fteiffdjüffcl,  gibt  baö  Ab- 
gequirlte tjineiu,  ftellt  e$  in  eine  ntd)t  $u  t)cif?c  föoljrc,  ober  madjt 
oben  unb  unten  $lut.  3ft  eö  aufgelaufen,  unb  gut  auSgebatfeu, 
fo  gibt  man  c*  in  ber  Öteiff Rüffel  aur  fcafel. 
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SSflan  gibt  in  einen  £afen  eine  f)atbe  Sflaft  füßen  9taljm  uub 
ein  £aar  Söffet  toott  fd)5neS  9ftel)t,  quirlt  cS  gut  ab,  fd)tdgt  adjt 
ßier  baut,  unb  quirlt  es  nuebev  ab,  beftrcidjt  bann  eine  fladje 
Stmulettyfanne  mit  ©djmat$,  unb  n>enu  fic  Ijcife  ift,  gibt  man  bie 
•  $d(fte  toon  bem  Abgequirlten  hinein,  lafit  es  gan$  gfeid)  auSeinan= 
ber  laufen,  fdjiert  cS  aud)  immer  ein  roentg  auf,  unb  Idfjt  es  auf 
einer  ©tut  gut  abtroefnen.  SDicfcö  Amulett  gibt  man  auf  bie 
©djüffel,  baS  ©ebaefeue  auf  ben  ©oben,  bann  ein  gutes  Ragout, 
rocIdt)e6  r»on  tfrebsfd)n?eifetu,  Champignons , ober  oon  £>ed)t(eber 
ober  aucr)  toon  jtarpfenmtfdj  gemalt  werben  fann,  gauj  mit  furjev 
Sauce  barauf,  unb  madjt  ttou  ber  anbem  £alftc  bes  Abgequirlten 
lieber  ein  Amulett,  mic  erftereö ,  fturjt  es  barüber  unb  gibt  es 
$ur  £afel. 

031.  2fof  gelaufene*  Mmulctt  auf  eilte  andere  3lrt. 

9Jcan  madjt  (Jterftetfe  Don  fedjs  eiern  na<$  ftro.  89,  fd)nei= 
bet  }k  eben  fo,  roie  gefdjnittene  Rubeln,  treibt  eine  9ttafj  fauercu 
föafyn  mit  fecfys  ©ierbottern  ab,  fdjldgt  baS  Maxe  bawon  ju 
©djnee  auf,  unb  rüljrt  cS  audj  barunter,  gftt  ©alj  unb  etwas 
fletn  gefcfynütenen  ©djnttttaud)  ober  ^ctcrftlientraut  barein,  rüljrt 
aud)  bie  gefd)nittenen  Gicrflecfe  baju,  tterrnljrt  es  gut,  gibt  es  in 
eine  mit  SButter  beftridjene  öftctffdjüffet,  madjt  unten  unb  oben 
©tut,  ober  läfjt  es  in  ber  Dlotjre  baden  unb  gibt  cS  fammt  ber 
6djüffet  sur  Safel. 

«32.  Slufgetnufeitee  «mitlett  mit  @rbä>fel.  *  * 

9ftan  madjt  ©terfteefe  nad)  ftro.  89,  fdjncibet  aber  biefe  ju 
ftetnen  toiereefigen  Riedeln,  fiebet  audj  etliche  gute  (£rbd>fel,  fcbdlt 
fie  ab,  unb  fdjncibet  fic  in  bünnc  93(dtter  auf,  rütjrt  übrigens 
üftaljm  unb  (£icr,  nne  nad)  9tro.  631,  ab,  tfjut  fobann  bie  @tcr- 
ftedfe  unb  bie  aufgefdjnittencu  (Jrbdpfel  baruntcr,  gibt  es  fonad) 
in  eine  mit  SButtcr  befdjmiertc  6djüffel,  beftreut  fie  r>on  oben  mit 
^armef anf afc ,  bddt  fie  übrigen«,  nne  bie  vorigen,  nnb  gibt  es 
jur  £afet. 

'  15* 
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033.  ©ttrfletfe  mit  tteföameU  gefüttt. 

Sftan  mad)t  Cüierflecfe,  tüte  bie  ttorigen;  nur  lagt  man,  wenn 
fic  gau$  fein  werben  f  ollen,  ba8  Sfteljl  In'mtteg,  nimmt  blog  ac^t 
©ier,  fteldje  mit  etlichen  Stro^fen  Sttildj  unb  ©al3  abgequirlt,  unb 
Jjernad)  ganj  büun  unb  troffen  werben,  lägt  ferner  ein  ©tüff 
SButtcr,  n>tc  ein  (Si  cjrof? ,  tri  einem  Stiegel  gerfliegen,  gibt  ein 
:paar  tfod)löffcl  i>oK  fernes  Sttcljl  barauf,  lagt  es  nur  anlaufen, 
8iefjt  fobann  eine  Sftag  fügen  Satyrn  ober  gute  TOldj  bagu,  unb 
lägt  eö  jufammen  gut  tterfodjen,  bamit  es  wie  ein  biffes  jltnbömuö 
wirb;  lagt  foldjcS  abfüllen,  unb  f djlägt  brei  <£ier  barcin,  fcblagt 
tton  biefem  Söefdjamefl  auf  jeben  CHerflctf  einen  guten  3flejferrüffen 
biff  auf,  fdjneibet  um  $wct  Ärcujer  (Semmeln  gu  fleht  gett)ürfclten 
23rötfcln,  baeft  fte  gclfe  aus  bem  ©djmalje,  unb  gibt  aud)  etliche 
tton  biefen  SBrotfcln  auf  baS  23efdjamell,  rollt  bann  bie  (£ierfleffe 
gufammen,  furniert  eine  ©djüffel  mit  23utter  aus,  unb  gibt  alle 
<£ierflecfe,  wenn  fie  auf  biefe  9lrt  eingefüllt  finb,  orbentltdj  barauf, 
nimmt  nodj  ein  fcaat  ßöffel  Doli  tton  biefem  23cfdjamell,  rüljrt 
brei  ©ierbotter,  eine  ftalbe  SKag  fügen  ftaljm  ober  Sttild)  barein, 
fallet  unb  quirlt  c$  gut  ab,  gibt  es  ftber  bie  gefüllten  ®ierflerfe,  . 
lagt  cS  lieber  in  einer  uidjt  gar  §u  fyeigcn  9^öt)re  auflaufen,  unb 
gibt  cS  jur  $afel. 

«3*.  <$imjefe«te  @ter  mit  (^arbeiten.  ' 

Sflau  nimmt  eine  paffenbc  flache  @d)üffel,  beftmd&t  fie  mit 
•  Söutter,  nimmt  ein  SSiertefyfunb  gute  ©arbelleu,  yntfet  unb  wäfdjt 
fie  rein,  löfet  bie  ©raten  batton  aus,  unb  fdjncibet  batton  lang* 
licfye  ©treifeln,  belegt  ben  gangen  23oben  ber  ©djüffel  bamit,  unb 
fd^l&gt  gute  frifdje  ßier  barauf,  fo  ttiel  man  nötfjig  fyat,  ftreut 
@al$  unb  Pfeffer  ba$u,  unb  ftcHt  bie  ©Rüffel  in  einen  23affofen, 
ober  gibt  unten  unb  oben  ©lut,  elje  bie  Gier  anfangen,  jufammen 
gu  geljen;  bod)  müffen  biefe  in  ber  Witk  uod)  weid)  fct>u.  SDann 
gibt  man  fic  jur  Safel. 

635.  ©eftiate  ©terflecfe  mit  ftiföfatee. 

9Jlan  utadjt  bie  (Sierfleffe,  wie  nadj        633,  fo  ttiel  man  , 
brauet,  nimmt  ein  ^futtb  £tdjte,  93arben  ober  SOöeigfifdje,  jie^t 
i^nen  bie  £aut  ab,  löfet  alle  ©raten  fo  ttiel  als  möglid)  au«, 
$afft  ba*  gleifö  batton  mit  etwa«  3wiebeln  unb  grüner  ^eter* 
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(Ute  fein  aufammen,  unb  gibt  um  jnjci  Jtreuger  abgemalte ,  in 
TOldj  getaudjte  unb  auSgebrü tf te  6emmeln  barunter.  2öenn  2We8 
rcdjt  fein  ift,  ft5gt  man  c$  im  Dörfer  nebft  einem  ©tücf  Söutter, 
madjt  fobann  »on  wer  (Siern  ein  ©crüljrtes,  aber  nid)t  gar  ju 
feft,  unb  fiöfit  es  auefc  barunter,  nimmt  atfo  biefc  gatee,  fallet  fie 
unb  rüfyrt  nod>  ein  paar  Gier  barein,  ftreidjt  etwa«  ba&on  auf 
jeben  ($ierflect,  rollt  iljn,  aufammen  unb  gibt  tyn  auf  eine  mit 
23utter  au8gefd)miertc  ©Rüffel.  Sßenu  alte  übrigen  auf  biefe  Slrt 
zubereitet  ftnb,  gibt  man  eine  SKaji  füften  ftafym,  mit  brei  ($ier* 
bottern  abgequirlt,  barüber,  lafjt  fie  in  ber  ftöljre,  wie  bie  vorigen, 
auflaufen,  unb  gibt  fie  jur  Xafel. 

636.  ®iit  mn&ttübttt *  mit  &par<je(. 

9flan  felaudjirt  flehten  ßodjfoargel  in  ©atg^affer,  fdjneibet 
if)n  in  ber  Sucre  furj  ab,  fd)ldgt  in  einen  #afen  anjanjig  Gier 
auf  ©al$  unb  Pfeffer,  unb  ben  gefdjnittencn  ©pargel,  n?ie  aud) 
etliche  Kröpfen  Söaffer  baju,  gibt  in  einen  bieget  ober  in  eine 
Pfanne  ein  <2tücf  23utter,  Idjjt  es  fveift  werben;  bann  quirlt  man 
bie  (£ter  fammt  bem  karget,  gibt  cö  hinein,  rüljrt  cd  immer  auf 
einer  ®Iut  ab,  bis  cö  gan$  bidlidj  nrirb,  aber  bod)  nodj  faftig 
ift,  unb  gibt  cö  auf  bie  ©djüffel.  §tf  cö  ein  Taumel  angelegt, 
fo  fdjarret  man  il)n  auf  unb  gibt  ifjn  baruber. 

637.  Verlorene  (Biet  auf  qtbaäene  Semmeln. 

Sftan  fd)neibet  toon  smi  jlreujcrfemmcln  bünne  ©dmitte,  bdeft 
fie  fdjön  gelb  auö  bem  <5djmaljc,  furniert  eine  Sd&üffel  mit  Butter, 
legt  bie  ©djnitte  barcin,  f erlägt  jwölf  frifdje  (*ier  barauf,  bamit 
fie  gan$  bleiben,  gibt  <Sal$  unb  Pfeffer,  wie  au*  frifefcen  föaljm 
baju,  bamit  fie  bebeeft  ftnb,  ftcHt  e$  in  eine  ftö§re,  bis  bie  Gier 
toon  oben  weifr  überwogen,  aber  nid)t  feft  ftnb,  unb  gibt  c8  fobann 
•    gleid)  jur  £afc(. 

638.  (BefüWte  ®itt  mit  fauetero  ftaftm. 

SRau  fiebet  Ijartc  (Stcr,  fo  viel  man  braud)t.  ©inb  fie  frifc^, 
fo  gibt  man,  um  fic  beffer  fdjdlen  gu  tonnen,  ein  wenig  6alj  in 
ba«  SEöaffer.  äßcun  fic  gcfdjdtt  finb,  fo  fdjnetbet  mau  fie  in  bei 
Sttitte  von  einanber,  nimmt  ba$  ©elbe  f)erau«,  treibt  biefe«  mit 
einem  ©tücfe  93utter,  mit  einigen  frifcfyen  (Jierbottern ,  ein  wenig 
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©emmelbröfetn,  (Saig  unb  spfeffcv  ab,  füllt  fobann  bic  falben 
©ier  mit  biefer  güöc  ein,  gibt  fic  alle  recht  orbentlid)  auf  eine 
mit  Söuttev  beftrtchene  (Schüffei,  faueren  föahm  barein,  jeboch  nicht 
fo  »iel,  bafj  er  über  bic  @ier  reicht,  ftreut  fein  gefchnirtenen  (Schnitt* 
lauch  unb  grüne  ^eterfilie  barauf,  läfjt  e8  in  ber  £R;ö^rc  ober  auf 
einer  ©lut  ein  loenig  auffochen,  unb  gibt  e$  gur  $afel. 

639.  Eingerührte  (gier  mit  $icf erringest. 

9R.an  nimmt  groei  gute  frifche  $itfell)aringc,  mafcht  fie,  stc^t 
ihnen  bie  §aut  ab,  löfet  bie  ©raten  au«,  fd)ncibet  baö  23ratlge 
recht  fein  ab,  fdjlägt  gtoaugig  frifche  (*ier  auf,  gibt  ein  paar  (£6= 
löffei  ttoll  SOöaffer  bagu,  gehörig  (Saig  unb  Pfeffer,  mifcht  bie  ge* 
fct)nittenen  ^dringe  barunter,  unb  macht  bafcon  eingerührte  (Sier 
in  einer  Pfanne  ober  iftaine  mit  einem  (Stücfc  33utter.  -iftau 
laffe  fie  nicht  gu  feljr  gufammengcljen ;  benn  fie  müffen  nodj  giem= 
lieb  Neid)  fetyn.  $ann  richtet  man  fie  gur  £afcl  an. 

«40.  #arte  <Sier  mit  »erföie&ettett  Rathen 

öefu«t. 

• 

2ftan  ftebet  harte  (Sier,  }o  t-icl^  man  braucht,  f  ehalt  fie,  unb 
fcfyneibet  fie  mitten  bon  einanber,  t^etlt  fie  bann  in  t>icr  ab,  macht 
ein  ßrebäjchöttel,  treibt  biefeö  mit  jtrebsbutter  ab,  toic  bei  9cro. 
107  befebrieben,  unb  gibt  auch  bie  Jtrcböfc^roeifeln,  flein  gefchnit- 
ten  mit  hinein,  füllt  einen  $hcil  ber  h^ten  (£icr  mit  biefer  rotten 
gütte  ein,  ma$t  aud)  ein  ©pmatfööttcl  nach  ftro.  106,  treibt 
es  mit  einem  (Stüde  23nttcr  unb  ein  toenig  flcin  yefchntttenem 
^etcrfilienfraut  ab,  füllt  eben  nüeber  einen  Xljeil  (Sicr  mit  biefer 
grünen  gütte  ein,  macht  ein  Ragout  ton  ftifdjlcber,  büuftet  es 
mit  23utter,  (Saig  unb  Pfeffer,  unb  gibt  julefct  ein  wenig  23lut 
uon  gifchen  barauf,  füllt  nrieber  einen  $()etl  toon  tfieru  mit  biefer 
braunen  ftülle  ein;  gu  bein  inerten  Zl)c\i  C^icr  macht  man  eine 
gelbe  ftüllc  uon  einigen  harten  Gicvbottcru ,  nue  bic  fcorgcmelbetc 
nach  5h».  638,  unb  füllt  c«  begleichen ;  bann  gibt  man  biefe 
<*icr,  alle  l)übfd)  orbentlid),  auf  eine  mit  »uttcr  beftrid)cnc  (Schüffei, 
unb  auf  ben  «oben  fauercu  föafnn,  ftcflt  bic  Gier  bareiu,  lafu" 
fie  noch  ein  wenig  auffodjcn,  unb  gibt  fie  gur  Safel. 
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6411.  ffravtt  «Sier  mit  <$enf. 

$Kan  fiebet  fo  mcle  Gier  als  man  nöt^tg  Ijat,  fdjält  fie,  unb 
t$neibet  fie  geringelt  auf,  fetyneibet  aud)  jn  jmölf  Giern  ^roei 
flreujerfemmeln  Hein  gewürfelt  auf 7  bäcft  fie  in  ©djmalä,  nimmt 
eine  3ftafj  f aueren  ftalnn,  quirlt  il)n  mit  jwei  Giern,  mit  ©al$ 
unb  etwas  ©dmirtlaucb ,  aud)  einer  tftaffcefdjale  r-oU  Senf  ab, 
mifd)t  bie  Semmcl&rocfcln  unter  bic  Gier,  nimmt  eine  mit  33uttcr 
>  beftridjene  8d)üffcl,  gibt  erftüd)  eine  Sage  oon  Giern  unb  ©em= 
mein,  bann  ein  wenig  0011  bem  Abgequirlten,  wieber  Gier  unb 
wieber  tton  bem  Abgequirlten  barnuter.  Söenu.  alles  eingelegt  ift, 
fefct  man  es  in  beu  Ofen,  ober  madjt  unten  unb  oben  ©lut,  unb 
lagt  e$  auffodjen. 

M2.  «arte  ®ier  mit  Ureen  (SReerrettift.) 

SDic  Gier  werben  eben  auf  bie  oorige  Art  gef Quitten;  ftatt 
bcS  faueren  wirb  aber  eine  9ttajj  füfier  SRaljm  mit  toier  Gicrbot* 
tem  abgerührt,  unb  (semmelbrötfcln  barunter  gemtfd)t,  wie  unter 
bie  vorigen;  cS  wirb  bann  eine  ©djüffel  mit  S3utter  beftridjen, 
unb  eine  Sage  oon  Giern,  eine  Sage  aufgeriebenen  tfrecn,  fobaun 
wieber  Gier  unb  wieber  Jtreen  l)iuein  gegeben,  bis  aUcö  cinge; 
Iccjt  ift.  3^efet  fommt  ber  mit  Gterbottern.  abgequirlte  9tal;m  \ 
barüber.  $tan  läfjt  cS  in  ber  9Wljre  auffodjeu,  unb  gibt  es  $ur 
£afel.  Auc§  fann  man  ben  ftafym  ober  bie  Gier  nad)  belieben 
fallen. 

643.  <$tnen  3ßnfcMn&  mit  verlorenen  &ievn. 

GS  wirb  eine  Gaffcrottc  ober  ein  5ftobcl  gut  unb  biet  mit 
Butter  beftridjen.  £>ernad)  fdjldgt  man  ad)t$el)n  bis  3Wangtg  fri* 
fdjc  Gier  auf,  gibt  ein  Seibcl  ober  eine  33iertelma§  guten  <Sdjmet= 
ten  barein,  unb  aud)  Sa($  unb  S)htSfatenblütl)e.  £)ann  füllt 
man  es  in  baS  auSgcfdjmicrtc  SJiobcl  ober  in  eine  Gafferolle  ein. 
GS  barf  gar  uicv)t  mcl  nntereinanber  gerührt  werben.  3efct  fteUt 
mau  cS  in  fiebenbes  £ßaffcr,  unb  bedt  es  gut  311,  bis  eS  dou  oben 
ganj  jujammcugcgangcu  ift.  $on  ber  ÜJtittc  folltc  eS  nodj  weid) 
bleiben.  $)auu  mad)t  mau  ein  gute«  #ifdjragout  nad)  9cro.  630, 
gibt  es  auf  eine  ©djüffet,  ftür^t  beu  Gicrvubbing  baranf,  unb 
gibt  c«  $ur  Stafel. 
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644.  ©arte  <Ster  mit  $efä)ame(T 

^an  madjt  ein  23efdjameH  nad)  Sftro.  633,  aber  ettoaö  roei= 
d>er,  fiebet  fyarte  (*ier,  fo  oiel  man  brauet,  jaljt  fte,  gibt  fte 
auf  eine  mit  23utter  beftric^ene  ©djüffcl,  legt  bic  geringelt  ge* 
fdjnitteneu  (*icr  barauf,  unb  baö  Söefdjameü,  wenn  e8  gut  ge= 
fod)t  tft,  barübet,  beftreut  e8  fcou-oben  mit  in  ©utter  geröfteten 
6emmelbfofeln,  täfet  e«  nodj  einmal  auffodjen,  unb  gibt  e«  jut 
Safel. 

645.  ÜgmlB  fatettte  &itx  in  einet  Sfaftmfaiice. 

3flau  ffyteibet  $n?clf  Ijatt  -  gefottene  (£ier  in  ber  Sttitte  t>on 
einanber,  madjt  eine  gifebfarce,  rote  in  9ko.  635  betrieben  tft, 
unb  rüljrt  ba«  (Mbe  t>on  (Siern  mit  etmaö  23uttcr  unb  ein  paar 
<$ierbottern,  ©als  unb  ein  roentg  6d>nitttaud)  ab,  füllt  bann  in 
jebeö  Ijalbe  @i  roieber  t?on  ben  lottern  Ijinctn,  unb  legt  bie  an= 
berc  r)aI6c  6eite  von  gifd)farcc  barüber,  bamit  jebcS  einem  gan* 
$en  Gi  afynltd)  n>irb,  unb  formirt  bie  übrigen  auf  bie  uämjidjc 
2lrt ;  fo  mirb  man  toier  unb  ^vanjig  gan$c  Gier  befommen.  2JJan 
roenbet  fie  fobaun  in  aufgeklopften  (Jicru  unb  feineu  ©cmmel= 
bröfeln  um,  unb  bätft  fie  gan$  langfam  aus  bem  ©dunalgej  bann 
fefct  man  ein  6tütf  23utter  in  einem  Siegel  auf,  gibt  einen  ßöf- 
fei  toott  2M)(  barein ,  madjt  eine  liebtbraune  (*inbrenn ,  giefet  ein 
SKaflel  faucren  9taf)tn  barein,  laßt  e3  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gut 
äuffodjen,  gibt  e8  auf  bic  6d)üffel,  bic  gebaefenen  <5tcr  barauf, 
unb  rietet  fie,  roenn  fie  nodj  ein  wenig  aufgefoc^t  ftnb,  jur 
Safel. 

646:  ©ebacfetie  @iet  obtt  <Od>fettaugen. 

SJlan  fc^t  Gaffer  mit  Salj  in  einer  Pfanne  auf.  Sobatb 
e«  anfangt  gu  fieben,  fdjlagt  man  Gier  barein,  fo  mel  man 
brauet,  läfjt  fie  jroei  ober  brei  Minuten  fieben,  ftellt  fie  r>om 
Jeuer,  unb  lafjt  fie  nodj  ein  roeuig  an^ieljen,  nimmt  ftc  fobann 
mit  bem  Seif)e=£öffel  IjerauS,  unb  legt  fie  auf  ein  ©ieb;  wenn 
fie  abgetroefnet  finb,  roenbet  man  fie  in  ßiern  unb  ©emmelbröfeln 
um,  jeboc§  mit  ber  93orfid)t,  baft  man  fie  nict>t  jerbrüefe,  baeft  ftc 
fobann  im  Ijetfjen  <5djmal$e,  unb  gibt  fie  auf  ©auerfraut  ober 
troefen,  ober  läfjt  fie  aud)  in  fuqcr  3u«:@uwe  nadj  9iro.  72 
auffoetyen. 
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647.  Verlorene  (Sitt  auf  «Sauerampfer  ßefpttft. 

Wan  fcpgt  fo  tricl  (*tcr  als  man  braucht  in  ein  ficbenbcö 
SSaffer,  fod&t  fie  aber  ettt>aö  feftcr,  als  bie  torigen;  bodj  mug  ber 
Dotter  nodj  weidj  fetin;  man  febnetbet  Äreböfc^n>ciflcm  redjt  fein 
langüd),  nimmt  eine  feine  Spicfnabel,  tyieft  bic  verlorenen  (Sier 
mit  biefen  ,Rreb8fd)Wcifcln  fo  tnel  als  mcglicr),  fodjt  Sauerampfer 
in  SBaffcr  ab,  fdjncibct  iljn  fein,  fodjt  it)u  mit  33utter  nnb  mit 
gutem  (Srbfenfub,  gibt  ifm  anf  bic  Sdjüffcl,  bic  Gier  barauf,  tagt 
jie  ein  wenig  auffodjcn,  nnb  gibt  fic  jttr  Stafct. 

648.  £  leine  ftricanfteaug  von  fttfcfrfarce. 

üttan  nimmt  ein  $funb  gute«  gifd>brat  t>on  einem  Äarpfen 
ober  £>ed)t,  löfet  bie  ©raten  auö,  unb  fdjneibct  es  fjernadj  mit 
(Sttronenfdjalen  unb  ein  wenig  Zwiebel  Hein  gufammen.  SBenn  e« 
fein  ift,  fo  treibt  mau  ein  SSiettetpfunb  ©uttcr  gut  ab,  gibt  ba« 
rofye  gebratene  gifdjbrat  baruutev,  fallet  c$  gehörig,  unb  mad)t 
auf  einem  mit  SDieljl  beftreuten  Ivette  lauter  f (eine  runbe  grican^ 
beaur  barans,  gibt  33uttcr  in  eine  ßafferollc  ober  in  eine  Staute, 
gibt  cö  barauf,  unb  lagt  e§  auf  beiben  Seiten  lidjtbraun  werben. 
X)ann  fodjt  man  Sauerampfer  uadj  9tro.  647,  gibt  ü)n  auf  bie 
Scf)üffcl,  bic  grlcaubcaur  barauf,  unb  fo  juv  Safel. 

- 

649.  &emmefa>anbe(n  in  fä#et  SJafwtfauce 

"2Ran  reibt  »on  trier  ilreugcrfemmeln  bie  ftiube  ab,  fdjneibet 
bie  Semmeln  ganj  Kein  gewürfelt  auf,  quirlt  acfyt  (*icrbotter  mit 
einer  falben  SRag  fügen  Jftafym  ab,  gibfcS  an  bie  Semmeln, 
faljet  fie,  unb  lagt  fie  eine  SBeilc  weidjen,  fd)lägt  fobann  t»on 
fedjs  ßicrflar  einen  Sdjnee,  unb  rüljrt  ifjn  auc$  barunter,  be* 
ftreiebt  Söanbeln  ober  eigen«  baju  beftimmte  formen  mit  33utter 
au«,  gibt  ba«  Slbgerüljrte  hinein,  olme  fie  jebodj  ganj  soll  31t 
füllen,  fefct  fie  in  einen  Siegel,  worin  fo  siel  ftebenbes  Sßaffer  ift, 
bag  efl  bis  in  bie  §alfte  ber  Sßanbcln  reicht,  betft  ben  Siegel  gu, 
lagt  fie  barin  auffoc$cn,  mad)t  eine  füge  föafymfaucc  nad)  Wro. 
132,  unb  gibt  biefe  auf  bie  Sdjüffel.  Beim  bic  Sßanbeln  aus* 
gefotten  finb,  ftür*t  mau  fie  auf  bie  Sauce  IjcrauS,  unb  gibt  fic 
jur  Safel. 
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650.  mtttäit  in  madjern 

"Man  fdjlägt  gwölf  (Eier  auf,  gibt  gwei  Sflajj  gute  füjje  9Jttld) 
barein,  quirlt  fic  gut  ab,  fciijet  fie  fobann  burefy  ein  Sieb,  bamit 
bie  ißogcl  oon  ben  (Hern  l)inweg  fommen,  t^ut  naef)  SBelicben 
iJucfer  barauf,  gibt  cö  in  eine  Pfanne,  ttyxt  cö  auf  einem  gc* 
linben  geuer  fo  lange,  btö  cö  anfangt,  fafig  gu  werben,  nimmt 
cö  fobann  vom  geuer,  fettet  cö  mit  einem  Scitycloffcl,  ober  in 
einem  Sieb  ab,  bamit  man  attcS  $)icfc  befommt,  g\bt  biefeö  in- 
ein  bagu  beftimmteö  Sföobel,  weldjeö  aber  Heine  Oeffnungcn  Ijafcen 
mujj,  burdj  rocrcr)c  baö  Sßaffcr  ablaufen  faun,  brüeft  cö  fo  viel 
alö  moglid)  fjiueiu,  bamit  cö  gang  feft  werbe,  unb  baö  Söaffer 
rein  ablaufe;  bann  läjjt  man  cö  abfüllen,  unb  gibt  cö  falt  gur 
£afel.  $)en  3wtfer  faun  man  au<$  bafcon  weglaffen,  unb  anftatt 
beffen  nur  ein  wenig  Saig  barein  gefcen.' 

651.  «alte  (gier  mit  ©ffo  unb  £>e!. 

SKdn  fiebet  ijarte  (5icr  fo  viel  man  fcraudjt,  fdjnetbet  fic  in 
ber  Glitte  von  eiuauber,  nimmt  von  ber  £alfte  ber  Gier  bie  Dotter 
Ijerauö,  ftoftt  fic  im  Dörfer  mit  gwei  frifdjeu  <£ierbottern,  gibt  fic 
auf  bie  6d)üffel,  rüfyrt  ^rovcnccr=Ocl ,  (Sffig,  Saig,  fein  gefdmit* 
tenen  Sdjuittlaud)  unb  ^eterfilicnfraut  barunter,  mad)t  biefcö  gu 
einer  bieflidjen  Sauce,  gibt  bie  übrigen  (Stet  barein,  wenbet  pe 
einigemal  barin  um,  unb  gibt  fie  gur  £afel. 

652.  m*€tüt vnh  obtt  WuMfpeift  mit  Qttäu (btvtcm 

zw* 

Sftan  nimmt  ein  Sftertctyfunb  feine  Seiben-- Sflaccaroni,  ober 
von  brei  (viern  fein  gcfd)iüttenc  Rubeln,  fod)t  biefe  in  jroci  Man- 
nen fiebenber  Wild)  ein,  laßt  fic  ftarf  cmfodjcn,  unb  bann  auö* 
rügten ;  treibt  ein  IjatbÄ  Sßfunb  iöuttcr  ab,  gibt  bie  Rubeln  nad) 
unb  nad)  fyinein,  fd)ldgt  ad)t  C^ter  barauf,  unb  rüfjrt  von  fed)ö 
(iicrflar  aud)  ben  6d)uec  baruuter;  U911  einem  gut  geräucherten 
<yifd)  nimmt  mau  ein  Stütf  ol)iic  traten,  gupft  ober  Ijacft  biejen 
fein  auf  unb  rüt)rt  ifyn  baruuter,  nimmt  eine  fticif(d)üffcl,  furniert 
biefe  mit  iöuttcr  auö,  unb  gibt  baö  (Berührte  barein,  läfjt  cö  in 
ber  9töl)rc  gang  laugfam  baefen,  unb  gibt  cö  foglcid)  gur  Stafct. 
<3flan  faun  aud),  wenn  man  will,  vier  8ot§  aufgeriebenen  $ar- 
mcfanfdfc  baruuter  getan. 
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«53.  meint  mnWtitüQtln  mit  Änrpfenmüdmer. 

3Han  madjt  eine  gifd)farcc  nad)  9iro.  648,  gibt  biefe,  wenn 
fie  juoor  red)t  fein  geftogen  ift,  anf  ein  mit  2M;l  beftaubteS  3kett, 
maltet  ^ernad)  biefe  garce  ganj  bünu  aus,  etwa  nur  einen  SReffcr* 
rücfcn  bief,  fdjncibet  barauS  runbc  gfetfeln,  unb  binbet  fie  über  einen  * 
eifemen  umgeMjrtcn  ©d^opf Toffel  mit  einem  6^agat,  baß  fie  wie 
SSären^ta^en  auSfetjen,  badt  fie  aus  bem  <Sd)mat$e,  gibt  ^ernacb 
einen  naefy  bem  auberu  auf  bie  ©djüffcl,  unb  madjt  ein  Ragout 
oon  ^arpfenmildjner,  fdjneibet  biefeu  Hein,  gibt  SButter,  ßitroneiu 
faft  unb  ein  wenig  ©rbfenbrübe  barauf,  wenn  e$  ein  wenig  auf^ 
getobt  bat,  füllt  bie  auSgebacfenen  3ttufd)elfud)e(n  bamit,  unb  gibt 
eS.jut  £afel. 


b)  ®on  feinen  2Re$lfocifen. 

» 

65*.  ©tbatfene  gefcfmtttene  9lu*eltt  mit  Mahnt. 

m 

2flan  mad)t  oon  jwet  ©lern  unb  einem  (Stüde.  6d)mal$,  eine 
9iufc  gro&,  einen  gewoT&nüdjen,  gefetyntttenen  ^ubeltcij  an,  waljet 
tyn  nid)t  $u  bünn  au«,  unb  läßt  bie  gteefe  ein  wenig  abtroefnen, 
bann  febneibet  man  breite,  lange  ©treife,  legt  fie  aufeinanbev,  unb 
febneibet  bann  einen  Sftefferrütfen  breite  «Rubeln  baoon ;  bann  baät 
man  biefe  im  6cbma(je,  gibt  .fie  fobann  in  eine  mit  Butter  bc* 
ftrubeue  D^cif fc^üffcl ,  fodjt  ein  ©eibel  fußen  sttafym  mit  Bilder 
unb  3immet  auf,  gibt  es  über  bie  gebaefenen  SNubefa,  lä'fjt  fie 
nodj  einmal  in  ber  dltyxt  ober  im  Sßacfofen  auffodjen,  unb  gibt 
fie  $ur  $afel. 

055.  ®i*|itft*9ris*eltt. 

SSflan  nimmt  oier  Sotb  geftoßeuen  ,3utfer  in  ein  §afc§cn 
ober  in  einen  £opf,  gibt  oicr  (Slerbotter  ba$u,  unb  xffyxt  es  eine 
balbe  ©tunbe  jufammen  ab,  bis  es  ganj  bief  wirb;  bann  fcblctgt 
-    man  nod)  oier  (£ter  baju,  fed)S  Toffel  voll  fitzen  3)Wd)^W)m,. 
ein  Sßfunb  jevlaffcnc  Butter,  brei . Stoffel  \)o«  guten  ©cvm 

ober  gefeit,  ein  «ßfunb  fdjöueS  m$  unb  Vanille,  fd)tagt  cS  jiu 
fammen  in  einer  6d)üffel  gut  ab,  fallet  es  geistig,  unb  madjt, 
Wenn  ber  Steig  ein  wenig  aufgegangen  ift,  auf  einem  mit  9M)l 
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beftaubten  33rette  (leine  Rubeln,  in  gorm  ber  23i$qulten  barau«, 
gibt  flc  auf  ein  SBled) ,  beftreidjt  fie  mit  ©lern,  unb  baeft  fte  in 
ber  SRöljre.  Wlan  fann  fte  troefen,  mit  ^uefer  beftreut,  $ur  Stafel 
geben,  ober  fte  lieber  in  eine  mit  93utter  beftrid&ene  fteiffdjüffel 
legenc  gefönten  SRalmt  barüber,  normal«  in  bic  fööfyre,  unb  bann, 
wenn  fte  no$  einmal  aufgefodjt  finb,  jur  Stafet  geben. 

X 

.  I 

056.  @ine  fefcr  gute  ®attuu&  9fegemt>ürmer  tum 

Sßrait&teifl. 

fS$  toirb  eine  Ijalbe  Sflafc  gute  3Kil<$  aufgefegt  mit  brei  fioty 
33utter  unb  oier  £otlj  Querer  uno  c*n  toenig  ©alj;  wenn  e$  fodjt, 
nrirb  ein  falbes  Sßfunb  feines  2M)l  unter  beftättbigem  Umrühren 
v  barein  gegeben;  btefer  93ranbteig  hrirb  ganj  fein  abgerührt,  in* 
beffen  derben  vier  ganje  @ier  tmb  fed)8  3)otter  bamit  oerrül)rt, 
unb  jule^t  werben  aud)  gtuei  gute  (Sfjlöffel  oofl  troefened  2M)l 
nebft'  ein  tr>enig  ©al$  baju  gerührt,  bann  wirb  eine  Ijalbe  2Jiafj 
gute  flttildj  in  einer  (Safferottc  aufgefegt,  unb  wenn  biefe  foetyt, 
wirb  eine  ©torifefrafcfcnbiidjfe,  weldje  ftatt  bem  ©tern  ein  Heine« 
fööljrdjen  l;at,  jur  $anb  genommen,  ber  Steig  eingefüllt,  unb 
bann  in  bie  fiebenbe  SDWd)  nadj  unb  nad>  eingebrüeft.  §at  nun 
eine  Sage  auf gefod&t,  fo  werben  biefe  rourmförmigen  Rubeln  mit  - 
einem  ©eifylöffel  herausgenommen,  in  eine  ftarf  mit  33utter  ge« 
furnierte  fladje  (Saff erolle  ober  Sratraine  gegeben,  mit  &uütx  be? 
ftreut,  unb  wenn  alle  na$  unb  nad)  auf  gleite  Wct  ausgetobt 
finb,  fo  gibt  man  eö  in  eine  [ftöljre,  läfjt  felbe  oon  oben  eine 
golbgelbe  garbe  befommen,  gibt  es  bann  auf  bie  ©Rüffel  unb 
eine  93antllecr6mfaucc  von  fe$S  ßierbottern ,  ein  ©eibel  ©dornet* 
ten,  £udex  unb  SSantlle  baju. 

N         057.  SSäiWt  Vtubtln. 

2Kan  nimmt  ein  $funb  SKunbnteljl ,  juvft  ein  Sßiertelvfunb 
8utter  barein,  unb  wallet  es  mit  bem  Sflefyl  ab,  faljet  es,  unb 
madjt  mit  einem  falben  ©cibel  9ftildj  =  9tal)m  unb  vier  ober 
fünf  ßierbottern  einen  Steig  an,  ben  man  auf  bem  Sörettc  gut 
abnrirfet,  bann  311  langen,  f leinen,  ftngerbitfen  ©treifen  unter 
ber  §anb  ausbreljt,  unb  ungefähr  jn>ei  £qU  lange  Rubeln  ba= 
oou  fd)neibet.  Wim  fodjt  biefe  Rubeln  in  fiebenbe  ein; 
wenn  fie  aufgefodjt  finb,  fo  nimmt  mau  fie  IjerauS,  gibt  fie  auf 
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eine  Sdjüffel,  ftreut  geriebenen  ^armefanrafe  barauf,  gibt  beiße 
93utter  barüber,  unb  fdjitft  fic  fo  jur  £afel. 

658,  mnt  gute  SReMfretfe  tum  9tisfcdfU<*t(tt. 

-- 

9Kau  mad)t  von  wer  (*tern  einen  ganj  gewöhnlichen  9cubel= 
tetg  an/  unb  walget  bie  glctfe  nid)t  ju  fein  aus.  9cach  bem 
5lbtrotfnen  fdjneibet  man  ber  Sange  nach  lauter  $wci.  ginger  breite 
Streife  baüon,  legt  biefe  aufetnanber,  unb  fdjnetbet  bann  auch 
nach  ber  Ouer  ebenfalls  lauter  ginger  breite  Streifen,  focht  biefe 
alle  im  gefallenen  fodjenben  2öaffcr  ein,  unb  lagt  ftc  nur  einen 
Sub  auftljun.  SDauu  feilet  man  fie  ab,  gibt  falteö  SBaffcr  bar* 
auf,  fettet  fie  nad)  einigen  Minuten  lieber  ab,  laßt  ba§  Söaffer 
rein  abfließen,  unb  gibt  fie  in  eine  paffenbc  föciffcbüffcl  ober  in 
ein  ©cefen,  welche«  gut  mit  Stattet  auSgefcbmicrt  ift.  SDanu  gibt 
man  jwet  Ouartel  ober  aubertfyalb  Scibct  guten  fußen  Sdjmetten 
in  einen  $opf,  fünf  dierbotter  baju,  ein  (£t  groß  .Sucfcr,  toon 
einer  falben  Simonie  bie  Schale,  unb  ein  wenig  Salj,  fdjlägt  c$ 
gut  jufammen  ab,  unb  gibt  e8  über  bie  gierfein,  ftetlt  c3  in  eine 
9iöt>rc  ober  in  einen  Barfofen,  laßt  es  eine  r)al6c  ©tunbc  baefen, 
unb  gibt  eö  bann,  wenn  e$  von  oben  eine  fdjönc  gelbe  garbe  ^at, 
&ur  Safel. 

1 

639.  manbel  &ttubei  jtt  machen. 

Sftan  macht  gauj  gewöhnliche  (Sierflabel  ober  @ier-'Strubel 
nach  9tro.  474  auf  ber  9lmulettcn--$ßfanne;  bann  nimmt  man  baju 
eine  beliebige  gorm  (eine  2JMonenform  ift  am  beften),  febmiert 
biefe  gut  mit  23utter  auß,  befrreut  fic  mit  fein  geftoßeuem  3utfcr, 
nimmt  bann  einen  ber  größten  (Sicrflecfe,  unb  belegt  ober  füttert 
bci$  SRobcl  bamit  au«.  £)ann  fdjncibet  man  gtuet  ober  brei  fiotb 
abgemalte  SKanbeln  fein  lauglid),  ftößt  eben  fo  fciel  3nrfer  mit 
einem  Stücfe  ^immet  fein,  mtfd)t  eö  Rammen,  beftreut  jeben 
©ierflecf  bamit,  rollt  Jeben  $ufammen,  gleich  einem  Strubel,  unb 
gibt  cS  nach  ber  föetyc  in  baö  Sttobel,  nimmt  ein  Scibel  füßen 
9lal)tn,  fed)«  ©ierbotter,  cht  wenig  3urfer  unb  Sal$,  unb  gibt  e« 
über  bie  (Strubel,  ftcUt  c«  in  eine  nid)t  gar  'ju  ^cif?c  9töl)re  ober 
in  einen  ©aefofen,  laßt  c«  eine  halbe  ©tunbe  baefen,  unb  gibt  es 
bann,  au«  bem  flKobel  geftür&t,  *ur  Stifel. 
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«ttö.  ®alibur$et  Sloäen  jtt  märten. 

Wau  }e(jt  in  einer  Gafferotte  ober  SRainc  ein  ©eibet  fügen 
iJtafym  ober  Wild)  anf,  nnb  gibt  cht  £ott)  ©ntter  barein.  Söenn 
e8  fod)t,  fo  vü!t)rt  man  fo  inet  fdjeneS  Weljt  barein,  eS  ein 
fefter  SBvanbteig  wirb,  rnfyrt  bann,  ba  ber  £ctg  nod)  warm  ift, 
fedjs  ©ierbottcr  nnb  Don  brei  (Hein  baß  2Beifje,  $u  Schnee  ge= 
fd)tagcn,  baruuter,  aud)  ein  wenig  ©als,  jwet  £bt&  .Sutfer,  unb 
wtnifi  SßaniUc  nnb  rüX>vt  es  gut  ab.  ©aun  fefet  man  wteber  ein 
©eibel  fufteu  SRaljm  in  einer  (Safferotlc  auf  tfofyteu,  nnb  madjt, 
wenn  cS  fodjt,  von  Xcig  lanter  f leine  9tocfen  in  ber  ©rofje  einer 
§a)etnn{3  barein.  Senn  eine  Sage  ge?od)t  ift,  fo  nimmt  man 
btefe  fycrauS,  gibt  fic  anf  eine  ©djüfjel,  behält  fic  warm,  legt 
bann  wieber  anbere  ein,  nnb  fäfyrt  fo  fort,  bis  alle  einget'odjt  nnb 
fertig  finb.  SDauu  fdjtägt  man  fccfys  Gterbotter  in  einen  £o£f, . 
gibt  ein  wenig  falten  fügen  Oftafyin  barein,  nnb 4 gibt  eä  fobann 
unter  ben  nod)  übrigen  fiebenben  JRaljm,  wo  man  bie  Poeten  auS^ 
gcfod>i  fyat;  gibt  nod)  3uder  unb  Vanille  baju,  unb  quirlt  cS  bc= 
ftdnbig,  bis  cS  bidlid)  wirb;  bann  gibt  man  cS  über  bie  ftoefen, 
ftetlt  es  nod)  ciu  wenig  in  eine  dltyvc  ober  in  einen  Ofen,  unb 
gibt  es  bann  juv  Xafcl. 

t 

«öt.  <$ttte  SBt^iilt  3Cmitlette. 

(SS  werben  fe$S  &ierbottcr  mit  fedjs  £otlj  fein  geflogenem 
3udcr  abgerührt,  baS  Söeifjc  uon  biefeu  fedjS  ©iern  wirb  $u  einem 
fteifeu  £dmce  gcfdjtagcn  unb  wirb  bann  uad)  unb  nadj  i>ar= 
unter  gerührt,  bann  wirb  in  einer  flachen  9lmulettyfannc  ein  fal- 
bes fiott)  SButtcr  jcrfdjmoljen ,  ber  brittc  Sljeil  r>ou  ber  abgerütjr- 
ton  Waffe  barauf  gegeben  unb  auf  S?ol)lcn  ober  einer  Ijei&en  platte 
nur  t>om  23oben  ein  wenig  baden  laffeu,  unb  fobann  ganj  bcl)Ut= 
fam  anf  eine  6d)üffel  IjerauSgegeben.  1  Wit  ben  anbern  beiben 
«ftalftcn  wirb  eben  fo  x?evfar)ven ,  unb  alle  brei  Amuletten  aufein« 
anber  gelegt.  ijwifdjen  J^c  werben  ein  paar  fioffet  voll  fur$  cin= 
gefönten  £umbcer  =  ober  (hbbeerfafteS  gegeben,  ben  obem  Xljeit 
beftreut  man  gut  mit  3uder  unb  tropft  (Sitroncnfaft  barauf, 
ftetlt  ba$- GJanjc  bann  in  eine  uid)t  gu  tjeige  9ftot)re,  unb  eö  wirb 
in  einer  T>iertelftuube  gebadeu  femt,  bann  gibt  mau  cS  fd>neü  jnr 
Safet. 
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662.  ©tn  gefäumte*  fca$tbutUnfod)  mit  gefüllten 

Semmeln. 

SKan  fdjalt  Don  einer  ^imbfcinmcl  bic  Sftiubc  ab,  fc^neibet 
biefe  $u  feinen  vnnben  ©tattern  auf,  bad't  fic  aanj  gelb  im 
(5djmat$c,  legt  bann  immer  gwet  Heine  (Schnitte  aufeinanber  unb 
füllt  ingtontdjen  immer  eUtgefottenc  Hagebutten  ober  .§ctfgc\>ctfd) 
barein,  legt  fic  auf  ben  ©oben  ber  ©Rüffel  gleid)  fyerum,  ftebet 
bann  ein  ©eibcl  rotljeu  2Sein  mit  3ucfer  unb  3immct  auf,  unb 
gibt  Ujn  über  bie  (Semmeln,  nimmt  bann  atf)t  ^otf)  Don  bitf  cin= 
gefottcueu  Hagebutten,  rüljrt  biefe  mit  ad)t  l'ott)  fein  geftoftenem 
3ucfcr,  madjt  von  ad)t  ©icrUar  einen  fteifen  ©cfynee,  rüfyrt  juerft 
3utfer  unb  §agcbuttcu  gut  ab,  gibt  nadj  unb  uaef)  ©djnee  ba$u, 
biö  baö  tfod)  fo  bitf  U)irb,  mic  uaefy  9cro.  912,  unb  gibt  c«  bann  * 
fcr)on  Ijodj  aufgerichtet  über  bic  gefügten  "Semmeln,  batft  c8  rcd)t 
langfam,  unb  gibt  es  bann,  mit  3utfcr  beftreut,  sur  5tafet. 

663.  ©tue  gute  &pti\e  tx»n  ®d>watibtob  unb 

gepfeilt. 

2Ran  reibt  ein  fyalbeä  $funb  gute«  §anSbreb  auf,  roftet 
biefc  SBrofetn  in  fed;«  £otl)  Statte*,  bi«  fic  ctma«  ref$  merben; 
bann  nimmt  mau  fed)$  ober  adjt  gute  Jto^a^fet,  fdjalt  unb  fdjnct- 
bet  fic  ju  feinen  ©djnifcelu  auf,  nimmt  eine  Dcaffdjüffct  ober  eine 
ba^u  fcfyitflic^e  gorm,  bcftreid)t  felbe  gut  mit  SButtcr,  beftreut  fie 
mit  ©cmmclbrofcln ,  unb  gibt  bann  eine  Sage  uon  ben  gcrofteteu 
SBrobbrofcln ,  Quäcx  uu^  3^mnlct  barauf,  je  nadjbem  bic  Siegel 
fauer  finb,  ferner  eine  Sage  Don  ben  aufgefdjuittcuen  Wepfeln; 
bann  mieber  SBrpb  unb  3ucfev/  unö  Siegel.   3ft  alle«  auf 

biefc  Mrt  eingerichtet,  fo  ftellt  man  e$  in  eine  Scotyrc  ober  in  einen 
93acfofcn,  unb  laßt  c$  gut  baefen.  93et  bem  einigten  gibt  mau 
es  fammt  ber  gorm  ober  aud)  au^gcftürjt,  mit  3ucfcr  beftreut, 
Sur  £afet. 

664.  (Sitte  frefottfcerd  gute  SPiefelfuetfe  mit  (^aufceau. 

5ftan  fefet  eine  t)<tlbe  Mafs  ©gmetten  ober  gute  9flitd)  in 
einer  Pfanne  ober  ßafferofle  auf  baö  $cuer,  nimmt  ein  SSievtet* 
*>fuub  JButtcr,  unb  brüeft  biefc  regt  gut  im  Stteljl  ab,  bajj  eß  ein 
fefter  ©allen  toirb.   SSöeun  bie  9JWc$  fo$t,  fo  gibt  man  biefe  ab* 
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gebrütfte  s3M)lbuttcr  hinein,  vu^rt  aber  beftanbig,  bamit  es  fid) 
auflöst  unb  feine  Einöllen  betommt,  läfst  cS  fobaun  rcdjt  bitf  ein* 
fodjen,  gibt  eS  in  eine  tiefe  £d)üfjel,  unb  läftt  es  ausfüllen. 
$>ann  rührt  man  fechs  (Sierbotter  unb  \>cu  zweien  baS  SGBetjje;  ju 
©djnec  gefdjlagen,  barein,  ein  ivcniß  ©alj  unb  jjuefer,  auf  (SU 
treuen  abgerieben,  fo  toiel  man  notbig  finbet,  bafc  cS  füg  genug 
ift.  $>ann  nimmt  man  ein  rctueS  33acfbled)  ober  eine  flad&c  23raU 
Pfanne,  beftrctdjt  ftc  mit  Shtttcr,  unb  gibt  fcou  bem  abgerührten 
Seigc  barauf  (cS  *barf  nur  Ringer  bief  aufgeftridjeu  werben)  unb 
baett  es  Jobann  in  einer  nicht  &u  feigen  'Jfoijrc  ober  im  33acfofcn. 
SBenn  es  gebaefeu  ift,  fo  werben  mit  einem  SluSftcchcr  ober  23ier= 
glas  lauter  ruube  platten  ausgeworfen.  £tcfe  runbeu  platten 
gibt  mau  auf  eine  flache  6chüffel,  unb  legt  fie  halb  aufeinander, 
glcid)  einem  &ran&e,  in  ber  6d)üffcl  herum;  baS  übrige  SSeggc; 
ftod)eue  gibt  mau  in  bie  Glitte  l)incin;  wo  $wei  platten  auein- 
anber  liegen,  legt  man  überall,  ein  wenig  cingefottene  ftibifcl  ober 
2ükid>fel  barauf.  Dann  mad)t  mau  Den  einem  Cuart  SSein,  fedjS 
0  (Sierbottem  unb  einem  ©tücfc  3ucfcr  na*  beliebiger  Süfee  einen 
(Shaubeau,  wie  in  Sir  o.  743  befdjrieben  ift,  unb  gibt  ihn,  wenn 
er  fdjön  bief  ift,  in  bie  Witte  ber  ©djüffcl,  über  bie  abgeftocheucn 
©tücfchen,  (bie  aujjcu  l)erum  gelegten  platten  bürfen  aber  nicht 
bamit  bebeeft  werben)  unb  gibt  cS  bann  jur  £afel. 

665.  <$in  ©ert#t,  wel^ee  SB  i>flfl  tieftet  genannt  wirft,  tu 

Wan  rührt  ac^t  fiott;  frifche  »utter  flaumig  ab  mit  adjt  <$tcr* 
bottern  unb  acht  fiotl)  fein  gcftofjenem  Bucfer,  baS  Söei^c  uou 
ac^t  ©lern  wirb  ju  ©djnec  gefdjlagen  unb  bamit  oerrührt;  bann 
»erben  acht  fioth  Wanbeln  abgezogen  unb  fein  länglich  gcfchniU 
ten,  nebft  ber  ©djalc  v>on  einer  Simonie  unb  einer  Weficrfpifee  t>ott 
©alj.  SGBenn  alles  bicfeS  gufammengerührt  ift,  werben  $w5lf  ober 
mehrere  f leine  runbc  23ted)fornten  ober  Söanbcln  mit  Butter  auS- 
gefchmiert,  mit  fein  gcftofjenem  3ucfer  beftreut  unb  mit  ber  ge= 
rührten  Waffe  ntdjt  gan$  fcoH  angefüllt;  bann  wirb  in  einer  gan$ 
flachen  (Safferolle  ober  in  einem  Stiegel  wenig  fiebcnbcS  SBaffer 
aufgefegt,  bie  formen  barein  gefefct,  aber  mit  ber  Erficht,  bafj 
bei  bem  hieben  beö  SBaffer«  feines  ba&on  in  bie  gormen  fom* 
men  fann;  man  beeft  e*  gut  a«/        WW  es  fo  lange  <o$en, 
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bU  eö  fdjön  aufgegangen  ift,  weites  in  einer  Söiertelftunbc  gc= 
fdjefjen  fann.  ftactybem  ftürjt  man  alle  anf  eine  ©d)üffel,  gibt 
einen  gut  $ubereiteteu  2öein=(Sljaubean  barüber,  unb  glet<$  jur 
Safel 

«6«.  Glitte  SRrfclfpetfe  von  ßefdwtttenttt  Amuletten. 

3Ran  mad)t  »Ott  fc(^ö  (lieru,  gwo(f  Toffeln  ooU  TOe^t,  ein 
wenig  s3)iUd)  unb  ein  wenig  6alj,  alles  jufammcu  gerührt,  Tautet 
Amuletten  ober  ^fannfudjen,  nad)  Jta),  474.  SSBenn  fle  atte  gc= 
mac^t  finb,  fo  fdjneibet  mau  fie,  wie  breit  gefdjnittene  Rubeln, 
auf,  gibt  fie  bann  in  eine  Maine,  ein  wenig  SButtcr  unb  füjjen 
föatym  barauf,  laßt  es  auf  froren  gut  einfodjen,  unb  gibt  eö  bann 
mit  &u<ttx  beftreut,  ober  aud)  oljnc  benfclben,  jnr  STafel. 

667.  (Sin  Äin^fodb  für  ftrattfe,  welche  feine  3WHci>  (al$ 
t)oti  OTanbeln)  getrieften  dürfen. 

^Wan  mad>t  Don  einem  SBicrtetyfunb  Wanbelu  eine  fräftige 
Wanbetmild) ,  ungefähr  ein  Reibet,  fodjt  von  biefer  mit  feinem 
2öei$cnmef)I  einen  ©afd)  ober  ein  ^inböfod),  gibt  ein  wenig  3utfer 
unb  julefet  ein  v'aar  ©terbotter  barein,  gießt  e$  in  eine  (Schate, 
beftreut  es  oon  oben  mit  3uc?er  uttD  3^mmc^  uberbrennt  e$  mit 
einem  glüfyenbeu  ©Lanfert,  unb  gibt  es  bem  brauten. 

668.  Kgin  aBeinfo«  fitt  Äranfe. 

SJian  reibt  eine  flflunbfemmel  auf,  nimmt  baoon  eine  £anb 
voll  SBröfeln,  fec^t  biefe  in  Ijalb  SBeiu  unb  Ijalb  SÖaffcr  gu  einem 
biefen  tfodj,  ttfjt  es  ausfüllen,  treibt  es  bann  ab,  fdjtägt  awet 
föierbotter,  unb  ba«  2Bct§e  ju  €>djnee  gefdjlagen,  audj  barnnter, 
nebft  3uc*er/  auf  Zitronen  abgerieben,  nadj  belieben.  SDann  gibt 
man  e«  auf  eine  ©djale  ober  in  eine  Sftaine,  (aßt  e$  in  ber  föäfjre 
ein  Wenig  aufgeben,  unb  gibt  e§  bem  Äranfeit. 

66».  @in  tt>ei#ed  Etmonienfocf)  für  Uranfe. 

Sttan  nimmt  eine  Simonie,  fetyneibet  bie  gelbe  ©djate  rein 
baoon  ab,  fdjneibet  bie  Simonie  auf,  unb  nimmt  betv  ©aft  unb 
ba«  Snwenbige  9ani  heraus ;  baö  Sßcifte  fdjneibet  man  ju  Keinen 
©tütfen,  nimmt  aud)  eine  Ouitte^baju,  ober  in  (Jrmangchmg  . 
berfelben,  einen  SÖorftorfer^vfet,  gibt  e$  in  ein  ttyften  unb 
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Sßaffcr  barauf,  unb  Idjjt  cö  meid)  fodjen.  $ann  feityet  man  ba« 
SBaffer  ab,  unb  ba$  ;3umenbige  bxMt  man  burdj  ein  ©ieb,  nimmt 
baö  ^urcbgcbrudte,  treibt  es  ab,  gibt  $n>ei  (h'erbotter  bareüt,  ein 
wenig  auf  einer  Simonie  abgeriebenen  3utfer  unb  etliche  ftejn  ge* 
ftofcene  SJcanbelu;  gibt  eß  auf  eine  mit  SButter  beftridjenc  untere 
Jtaffeefdjale,  batft  c$  gang  langfaut,  unb  reicht  cö  bem,  ber  beffel* 

ben  bebarf.  * 

• 

670.  ein  flel&ee  ßimimtett***,  etettfall*  für 

&r<tttfe. 

*  *  • 

SfJcan  nimmt  eine  reife  Simonie,  reibt  auf  einem  «Stüde  3ucfcr 
bic  ©djate  ab,  nimmt' ein  falbes  Quart  2öein  unb  eben  fo  biet 
Söaffer,  fodjt  eine  §anb  oott  feine  ©emmelbröfeln  barin  $u  einem 
feinen  .ftodje,  gibt  bic  £alftc  oon  bem  abgeriebenen  ,3ucfcr  uno 
^rpei  (Sterbotter  barein,  unb  lagt  e$  jufammen  auffodjen;  bann 
gibt  man  eö  in  eine  ©djalc,  ftreut  bie  anberc  Raffte  3ucfer  ^ari 
über,  nberbrennt  e$  mit  einem  glüfycnbcn  ©djäufcrt,  unb  gibt  es 
bem  jtranfen. 

671.  mne  WteWptife  tum  «eifern  mit  ®«f<$. 

9flau  madjt  ein  gute«,  bietet  ilmbäfodj  ober  <55afc&  oon  einem 
©eibcl  TOIcfy,  unb  lagt  cö  ausfüllen;  bann  treibt  man  e$  mit 
einem  ©tücfdjcu  23utter  ab,  fdjtagt  fed)ö  (Sterbotter  barein,  rütyrt 
oon  oicr  (Siern  baS  SGÖei&e,  $u  ©djnce  gefdjlagcn,  baju,  unb  gibt 
nac§  belieben  3ucfer  unb  feine  (Sitrouenfcbalcn  barcin;  bann 
fd)dtct  man  fed)8  23orftorfer  =  ober  ^afdjanjfer=5ler>fel,  fdjneibet 
fie  gu  Meinen  länglichen  ©tücfc$en,  gibt  fic  unter  baö  abgerührte 
tfocV  bcftreidjt  eine  ftteiffd)üffel  mit  23utter,  gibt  baS  2tbgerü4)rte 
barein,  läfjt  eö  in  einer  ftoljrc  ober  in  einem  mannen  Dfen  auf* 
gefyen,  unb  gibt  es  $ur  £afel. 

672.  @ttte  nnfrerc  gute  Ofepfdfpeife. 

2Kan  nimmt  feet;«  gute  »orftorfer^fcl,  fd&afet  fte,  unb 
föneibet  bünne  ©Reiben  bauon,  fet>rt  biefe  in  3Kel)I  um,  unb 
baeft  fic  im  ©djinaljc  nur  gelb.  $>can  beftreicfyt  eine  föciffdjüffcl 
mit  SButter,  gibt  bic  auSgcbacfenen  9lepfel  barem,  bagmtfdjen  flehte 
Steinbeeren,  (Sitronenfdjalen ,  3ucfer  unb  3^mme^5  Dann  W&ö* 
man  oter  ©terbotter  in  einen  $afen,  ajbt  ein  Cluariet  fü&en  föa§m 


Digitized  by  Google 


«<w  (Stet*  unb  »eWjMifcn  tc. 


ba$u,  quirlt  cä  gut  ab,  gibt  es  über  bic  Siegel,  uub  lagt  c«  in 
ber  wannen  Dtofjre  aufgeben,  unb  "gibt  cö  $uv  fcafet 

673.  33efonfe£rö  gute  geladene  Sfepftf. 

ÜRan  fädlet  ^a[^anj!er^le^fet  ober  fonft  gute  ttodjdpfel, 
fo  Diel  man  Braudjt,  fdjneibet  fie  su  ntuben  bünnen  ©Reiben  auf, 
ftu$t  baoou  ba§  kernige  auö,  fdjüttct  über  bie  Siegel  ein  ®td«; 
t$eu  SBcin  ober  2lrraf,  beeft  e3  $u,  utadjt  bann  einen  bünnen 
£eig  an,  bon  einem  Sßiertetyfunb  $wei  Söffet  bott  §efen, 

eben  fo  biel  9lrraf,  tili  (SJl&ödjen  2Mcr,  uub  von  brei  (Jtcrwcifji 
einen  ©<$nec.  lagt  bann  biefen  £eig  gut  aufgeben,  gibt  audj 
einen  Söffet  tootl  gefiogeneu  3uc^er'  neW  wenig  <3at$  baju. 
3ft  ber  Xeig  aufgegangen,  fo  fe&t  mau  eine  Pfanne  mit  Sdjmalj 
auf  ba8  §euer,  unb  wenn  biefe«  fyeig  Ift ,  fo  taud)t  man  bie 
2te£fclfd)ni&ctu  in  beu  £etg  gut  ein,  bdtft  fic  gan$  langfam  unter' 
beftänbigem  6djütte(n  ber  Pfanne,  in  bem  ©djmat$e,  unb  fo  eine 
Sage  uadj  ber  anberu,  unb  gibt  fic  bann  auf  Rapier  Ijcrau«; 
finb  alle  gebaefen,  fo  gibt  man  fic,  gut  mit  Sudlet  beftreut,  $ur 
Safct. 

674.  Sfrpfel  ä  la  ^aup&m  mit  äöettt. 

2ttan  nimmt  jn>5lf  Stücf  f^3uc  ©orftorfer*  ober  9flafc$an^ 
taufet,  fädlet  fie,  unb  ftidjt  mit  einem  toftedjer  bie  flerne 
au«,  füOt  ftatt  beren  etwaß  ciugcfortenc  ftibifel  ober  Söetdjfeln 
ein ,  mad)t  bann  bon  einem  ©eibet  weigen  SGßcin,  bret  fiöffeln 
bott  fdjouem  Wlcty,  ad)t  (Stcrbotteru  uub  incr  Sotr)  auf  (Jitroncn 
abgeriebenem  ^uefer  eine  Grßme ,  rüfjrt  fic  fo  lange  auf  jloljlen, 
bt$  fie  anfangt,  bteflieb  $u  werben,  lagt  fie  bann  ausfüllen,  fdjlägt 
inbeffen  uon  ben  adjt  (Siern  baö  2öcigc  gu  einem  fteifeu  ©djnee, 
rüfyrt  bie  §alftc  bauon  unter  bic  (Sreme,  gibt  bann  bie  £dlfte  bon 
biefer  (Sreme  auf  bie  ©djüffcl  uub  bic  Mcpfet  barauf; .ferner  gibt 
man  bic  $wcttc  §dlftc  dremc  über  bie  Steffel,  unb  bie  anberc 
§dtfte  »on  bem  @d)nee,  gaua  gtctd)  auf  bert  ftanb  fyerum,  beftreut 
U)n  red)t  gut  mit  3ucftt,  unb  bann  mit  einer  £aub  bott  alt« 
gebaefenera,  ju  ^röfelu  geriebenem  S3i8quit,  fefet  c«  tu  *tne  nidjt 
gu  Ijeige  8Ul)re  auf.  ein  mit  <$at$  belegte«  23ledj,  IdSt  .pe  langfam 
batfen,  bis  fie  wir  oben  eine  fdjone  tyettbrauue  J-arbc  befommen, 
unb  gibt  fie  bann  fdjnctt  $ur  fcafet. 

16* 
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flflan  nimmt  ein  tyalbe«  $funb  Sfteljl  anf  ein  Sttubelbrett, 
f*tägt  jwei  Gier,  unb  fcon  einem  (Ii  ba«  Söeifce  barein,  nimmt 
ein  Stüdtöjen,  wie  eine  9hifj  grofe,  jerlaffenc  ©utter,  etwa«  <3al$, 
nnb  übrigen«  no*  ein  wenig  lauwarme«  SBaffer,  ma*t  bamtt 
einen  Steig  eben  fo  feft  an,  tote  einen  SButterteig,  waljet  btefen 
$eig  unter  ben  Rauben  fo  gut  at$  möglich  ab,  er  recfjt  fein 
wirb,  fdjlagt  iljn  fobann  in  ein  £u*  re*t  gnt  ein,  bafj  er  ni*t 
troefen  wirb,  nnb  erljält  it)n  ein  wenig  warm;  jugtei*  breitet 
man,  wenn  er  eine  fjalbe  ©tunbe  geruht  t)at,  ein  fauberc«  5tu* 
über  ein  Riffen  ober  über  einen  $if*,  watjet  r-om  Anfange  ben 
$efg  ein  wenig  an«,  nnb  bann  sieben  $wei  ^erfonen  mit  beiben 
£anben  ben  Steiß  gang  genta*  fconeinanber.  $TCan  legt  üjn  fo= 
bann,  wenn  er  in  ber  SJHtte  fein  ift,  anf  ba«  ausgebreitete  £u*, 
nnb  jieljt  tyn  no*  ring«  Ijerum ,  fo  fein  al«  moglt* ,  gan$  ge= 
ma*,  bamit  er  nt*t  SRiffc  ober  £5*er  bc!omme.  (Sigentli*  fotlte 
er  fo  fein  werben,  bafe  man  eine  ©*rift  babur*  lefen  fann. 
2Kau  lagt  bann  ben  $eig,  wenn  er  fein  genug  ift,  ein  wenig  ab= 
troefnen,  beftrei*t  Uju  hierauf  mit  gerlaffencr  Sutter,  nnb  fobann 
wieber  mit  fauerem  9fa*m,  ftreuet  feine  Scmmelbrofetn  barauf, 
rollt  tyn  fona*  gana  lotfcr  Stammen,  beftrci*t  eine  SÄaine  ober 
einen  Siegel  mit  Butter,  gibt  ben  Strubel,  wie  eine  ©*netfe  $u* 
fammen  gewunben  barciu,  giefjt,  je  na*bem  ber  (Strubel  grofj  ift, 
ein  gel  fiebenben  Dta^m  baran,  ftettt  i^u  fobann  in  eine  ftöljre,  ' 
ober  gibt  unten  unb  oben  ©lut,  lagt  tljn  fur$  einbraten,  unb  gibt 
i§u  fammt  ber  9taine,  ober  rein  abgelöft  unb  ausgehoben,  auf  einer 
©Rüffel  jur  Stafet-  Statt  ©emmelbräfeln  fann  man  au*  @rte*  * 
in  SButtcr  gerSftet  barein  geben. 

676.  tfre&dfiruM. 

2Ran  ma*t  eilten  ©trubelteig  na*  9lro.  675,  $ie$t  üjn  au* 
auf  gleite  Slrt  au«,  ma*t  ein  tyalbc«  <Pfunb  £reb«butter  na* 
ftro.  107,  unb  ein  Jtreb«f*5ttel  na*  SKro.  102  r>on  fe*«  Giern, 
f*netbet  au*  jwanjig  ftreb«f*weifeln  gang  Hein  auf,  treibt  ein 
©iettetyfunb  ©utter  ab,  unb  ba«  ©*o"ttel  nebft  ben  aef*utttenen 
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©c^toeifetn  barunter,  gibt  aud)  3u*er  barem,  nimmt  nneber  ein 
5BierteIpfimb  JtrebSbutter,  gerldgt  fie,  unb  überftreidjt.  bcn  ©tru* 
bei  bamit,  treibt  aucty  in  bie  ^rebsbutter  unb  in  ba$  ©ctyöttet 
um  jmci  tfreujer  in  2ftitd)  geweichte  ©emmctn,  gmet  <5ier  unb 
$n>ei  ©otter  barein,  {treibt  hierauf  bie  abgetriebene  gülle  gan$ 
bünu  auf  ben  ©trübet,  rollt  i^n  tvie  ben  vorigen  jufammen,  legt 
ifjn  befcgtcicben  nneber  in  eine  föaine,  tt>etd>c  mit  tfrebsbutter  be* 
ftrid&en  ift,  gibt  füfjen  ftebenben  $ttf)\r\  unb  3ucfer  barcin,  madjt 
unten  unb  oben  ©tut,  unb  gibt  if)u,  n>eun  er  fdjönc  baumeln  b«t, 
$ur  Stafel. 

677.  miifttubel 

©er  ©trübet  wirb  nue  getoßfyntidj  gemalt,  ausgesogen  unb 
mit  SButter  überftricben ;  $ur  gütle  nrirb  ein  Sßicrtefyfunb  OfceiS  in 
TOld)  aufgefegt,  bis  er  ganj  roeic^  ift,  bann  mit  einem  SBiertel* 
pfunb  23utter  abgetrieben ,  unb  nod)  t>icr  (£ier  unb  gtuei  ©otter, 
eine  £anb  »oll  gemafd^ene  Söeinbeeren,  wie  aud)  3U(*er  imb 
3immct  barein  gerührt.  SBenn  bie  Julie  bereitet  ift,  ftreidjt  man 
fie  einen  ginger  biet  auf  ben  ©trübet,  rollt  bcnfelbcn  gufammen, 
gibt  tfnt  auf  eine  mit  S3utter  beftridjene  bleierne  ©puffet,  unb 
ein  wenig  füfjen  fftatyn  barein,  ftetft  ityn  in  eine  ftityre,  tagt  tyn' 
anlaufen,  unb  gibt  tljn  mit  3ucTcr  beftreut  jur  £afel. 

678.  OT<irfftru*ef. 

©er  ©trubelteig  wirb  eben  ua$  Sfiro.  675  gemacht  unb 
ausgesogen  unb  fobann,  wenn  er  abgetroefnet  ift,  mit  23utter 
beftrieben.  ©ann  werben  feebs  ßotf)  fein  geflogener  3ucfer  unb 
fei«  (Sierbotter  flaumig  abgerieben,  mit  einem  SHertefyfunb  tteitt 
gefc^nittenen  ^arf,  au$  »ier  £otfj  Tiein  gefdjnittenen  Zitronat 
baruntcr  gerührt,  unb  fcon  brei  Grierflar  ber  ©djnee  barein  ge- 
trau, ©iefe  gütlc  ftretdjt  man  bann  auf  bcn  ©trübet,  rollt  ifyn 
Sufammen,  gibt  Ujn  auf  eine  mit  S3utter  beftridjene  ©pfiffet,  ein 
wenig  füfjen  föafym  barauf,  lafjt  ifjn  in  ber  fööljrc  auflaufen, 
unb  gibt  if)n  fobann,  wenn  er  gebaefen  ift,  mit  3wfer  beftreut, 
W  $afel. 

679.  einen  Strubel  mit  Siegeln  Gefüllt. 

SKan  maebt  einen  ©trubelteig  nacb  Wro.  675,  $iet)t  Ujn  aud; 
au«,  unb  täfet  ityn  abtroefnen.    3nbeffen  bratet  man  gute  Äcpfel, 
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nimmt  bic  ©c&alen  unb  bie  tferne  baoon,  mtb  ba*  Ucbrige  treibt 
man  mit  fedjs  i'otty  23utter  ab,  gibt  ein  Sßiertelpfunb  rein  gewa* 
f$ene,  Heine  nnb  große  föoftuen  bagn,  oon  einer  Zitrone  fein 
gefdjntttene  Scrjaleu,  unb  fed>ö  ober  adjt  fiotf)  3ucfer.  %ftt  ber 
$etg  abgetroef  net ,  fo  ftvcid)t  man  biefc  abgerührte  $ütte  einen 
^Reffcrrücfcn  bief  barauf,  rollt  ben  Strubel  $ufammen,  gibt  ifyn 
in  eine  SRainc  ober  tu  eine  GafferoHe,  roie  aud)  ftebenben  <8>d)met= 
ten  baju,  baß  er  bariu  jdjnummt,  ftreut  ^tiefer  barauf,  unb  gibt 
it)n  tu  eine  I>ci{?c  dltyxz,  ober  oben  unb  unten  @tut,  unb  fdjicft 
ifyn,  roenn  er  nod)  ganj  fafttg  ift,  $ur  £afel. 

«80.  XvpU**  *&*r  &uarfflrttfcel. 

£)cr  ©trübet  toirb  auf  oorige  %xt  gemalt,  ein  ißtertetyfunb 
Butter  mit  einem  fyalben  Sßfunb  £ovfcr  ober  Quarf,  bann  einem 
33iertetyfunb  aufgeriebenen  ^armefaufäfe  abgetrieben,  mit  oter 
(Sterbottern  unb  einem  ganjen  <*i  gut  abgerührt,  auf  ben  ©tru* 
bei  geftric^en,  unb  biefer  fobaun,  toettn  oorljer  ber  £eig  gan$ 
mit  ©iern  beftridjeu  ift,  jttfamiueu  gerollt,  auf  betben  ©eiten 
gut  äufammcngcbrücft,  unb  in  eine  Pfanne  mit  ftebenbem,  t)tn= 
langlid)  gefallenem  SBaffcr  gelebt,  gut  aufgefotten ,  ba8  SGBaffer 
rein  abgefeilt,  unb  ber  Strubel  auf  eine  mit  S3utter  beftrtdjene 
©djüffel  gelegt,  nueber  mit  S3utter  überftridjen ,  mit  Sßarmefan* 
fäfe  beftreut,  in  ber  Jftoljrc  ein  toentg  überfcaefen,  unb  $ur  Stafel 
gegeben. 

681.  G**cplAbeftro*el.  - 

SDer  ©trubelteig  toirb,  tt>ie  alle  oorigen,  oerfertigt  unb  au$= 
gebogen,  bann  fed)8  Cotr)  3ucfer  unb  fec§$  ©terbotter  abgetrieben, 
fedjö  fiott)  _ fein  geftepene  SRanbeln  barunter  gegeben,  groei  Sta* 
fein  gute  ßr)ocofabe  aufgerieben,  unb  nebft  bem  ©djnce  oon  oter 
(Stcrftar  barunter  gerührt  SP  tcr  ^trubcltetg  abgetroef  uet,  fo 
nrirb  er  mit  Butter  bcftrid)cn,  unb  bic  einen  ^efferrüefen 
btcf  barauf  geftridjen.  2)er  Strubel  nrirb  hierauf  toefer  gttfam= 
mengeroHt,  unb  auf  eine  <5d)üffel  ober  in  eine  ^aiue  gelegt, 
welche  mit  Butter  beftridjen  ift,  ein  wenig  fiebenber  föatym  unb 
3ucfer  barüber  gegeben,  unb  mit  aufgeriebener  (Hjocolabe  beftreut, 
fobann  in  ber  tööfyrc  gehörig  gebaefeu,  unb  fogleicr;  jut  $afel 
gegeben. 
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«82.  ®<ittj  orftittäre,  aufQtQanQtne ,  **er  bat)tviuht 

&<impfnubetn. 

s$Icl\\  nimmt  ein  fdjcmeS  SEBetjcnme^t  in  einen  tiefen  Siegel, 
ober  in  eine  ©djüffel,  fo  tnel  man  für  $wölf  s$erfoncn  nötljig 
^aben  glaubt,  ftellt  biefeS  an  einen  warmen  Ort,  bi«  c$  gänjlid) 
übevfdjlageu  ift,  madjt  in  ber  TOtte  be$  s2cel)(d  ein  Sod),  gibt 
brei  ober  toter  Söffet  toott  gute  @etm  ober  £efcn  Ijincin,  madjt 
bann  mit  lauer  Sftitd),  worin  man  ben  ginger  gut  leiben  fann, 
ein  Dämpfet  ober  einen  Weisen  Scig  an,  läßt  biefen  eine  SBcile 
ftefyen,  bis  er  gut  aufgegangen  ift,  nimmt  fobaun  ein  ©tüct  But- 
ter, fo  groß  aU  ein  (*i,  läßt  fie  $ergel;eu,  unb  nimmt  übrigen« 
taumarme  Wlild)  unb  ein  $aar  (*ier,  unb  madjt  ben  Xeig  tootl* 
fommeu  bannt  an,  jebed)  nfdjt  ut  meid)  unb  ntdjt  ju  feft,  fo  baß 
er  einem  weidjen  23robteig  älntlid)  wirb,  fd)lägt  il;n  ab,  fallet 
U)n  gan$  wenig,  unb  tagt  iljn,  gut  gugebeeft,  an  einem  warmen 
Orte  ftefycn,  bamit  er  aufgebe,  ©obatb  er  aufutgefyen  anfängt, 
beftäubt  man  ein  ^ubclbrett  mit  fd)önem  3M)l,  unb  treibt  bie 
Rubeln  barauf  in  beliebiger  ®roße  au«;  nur  finb  ftc  für  §err* 
fdjaften  ie  Heiner,  befto  fd)icflid)er.  6inb  fie  bann  auf  bem  Brette 
wieber  gut  aufgegangen,  fo  fe&t  mau  in  einem  Siegel  ober  in 
einer  (Saffcrotte  ein  Stücf  Butter,  wie  ein  (5i  groß,  auf,  unb 
gibt  gute  fuße  Wild)  bareiu.  2ßeuu  bie  Rubeln  Hein  finb,  fo 
barf  bie  $Rildj  nid)t  über  einen  SBiertel^oll  tief  ferm;  finb  bie 
Einbettl  aber  etwa«  großer,  etwa  wie  eine  ^wetpfennigfemmcl 
groß,  fo  fann  bie  Sflitdj  etwa«  tiefer  fei)it.  6inb  bie  Rubeln 
gut  aufgegangen,  fo  barf  man  bie  Wüd)  fiebenb  werben  laffen, 
ef)e  man  bie  Rubeln  hineinlegt;  finb  fie  aber  nur  wenig  aufge* 
gangen,  unb  nod)  fd)Wer,  fo  legt  mau  fie  nur  in  lauwarme  2Jttldj, 
beeft  fie  mit  einem  ^affenben  £>etfet  gut  ju,  legt  aud)  nodj  $ur 
^orforge  um  beu  9Raub  be«  £)ecfel$  ein  feuchte«  lud),  bamit 
fein  SDunft  tjerauöfteigcn  fann,  fcfct  bie  Rubeln  auf  eine  ftarfc 
©tut,  lägt  fie  toom  Anfange  gauj  ftarf  fieben,  aber  ofyne  fie  auf* 
jubeefen,  fyordjt  toon  außen  baran,  unb  wenn  man  l)ört,  baß 
bie  flfttldj  balb  eingebraten  ift,  verringert  man  bie  ®lut,  baß  fie 
nur  nod)  Taugfam  JRaumelu  befommen.  2£enu  bie  Rubeln  flein 
finb,  unb  eine  SBiertetftunbc  gebraten  Ijaben,  fo  finb  jte  gewiß 
fertig;  bann  ftcCCct  man  jle  von  ber  ©Cur,  beefet  fie  auf,  l)ebt  fie 
mit  einem  9tubelfd)eerer  orbentlid)  IjerauS,  unb  gibt  fi*  W  Safel. 
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«83.  <5ine  iu>d)  freffere  ®attunQ  t>on  bat>tvti<b*n 

&  am  tJfttufceltt. 

2Kan  nimmt  fd)5nc«  3Ruubmcl)l,  ebenfalls  fo  biet,  als  man 
uötljig  gu  fyabcn  grauet,  für  jwölf  ^erfouen  ungefähr  ein  $funb, 
ftctCt  et  warm,  fallet  cö  ganj  wenig,  gibt  bann  brei  biö  toter 
©jjlöffel  voll  gute  £c[cn  tu  einen  §afeu ,  wie  audj  ein  <5i  unb 
üicr  Gterbotter  bareiu,  vier  Sott;  gcrlaffcnc  SButtcr,  unb  übrigens 
gute,  laue,  füfje  SDiild)  ober  föaljm,  quirlt  bicfcS  alle«  mit  wenig 
@alj  gut  miteinanber  ab,  inadjt  foglctcfy  ben  £eig  mittelma&ig 
feft  an,  unb  lägt  it)n  an  einem  warmen  Orte  ein  wenig  auf* 
geljen ;  ftciubt  ferner  2M)l  auf  ein  S3rett,  madjt  ganj  Keine  Rubeln, 
wie  eine  kleine  SRufj  grofj  barauö ,  lägt  fie  an  einem  tentyerirten 
Orte  (mit  einem  Sudje  Bebeeft)  ftefyen,  unb  fefct  bann  einen  fladjen 
Siegel  mit  einem  ©tüef  Butter  auf,  unb  giefjt  einen  ©iertcljoll 
tief  fügen  Dtalnn  mit  einem  Stücf  puffet  nebft  ein  wenig  geftoge- 
ner  SBanille,  weldjc  man  aber  audj  auSlaffen  fann,  barein,  gibt 
fobann,  wenn  alle«  gufammen  auffiebet,  bie  ^Rubeln  ganj  gerau= 
mtg  barein,  beeft  fie,  wie  bie  vorigen  gut  $u,  unb  lägt  fie  eine 
fleine  33iertetftunbe  lang  tpdjcn ;  Ijört  man,  bag  flc  fd)on  in  ^Butter 
braten,  fo  nimmt  man  fte  oon  ber  ©lut,  unb  l)ebt  fie  m^  c^ncr 
©Raufet  IjerauS.  28enn  fie  ftarfe  baumeln  Ijaben,  fo  madjt  man 
eine  befonberc  ©auce  mit  oier  (Jierbottern  nebft  einem  fleinen 
fioffel  toü  gRe$l,  fügen  ffiatyn  unb  £ucfer,  lägt  biefe«  unter  be* 
Jtänblgem  föüljren  auffodjcn,  unb  gibt  e«  über  bie  Rubeln,  ober 
auf  eine  Slffiette.  2Kan  fann  autf)  ftatt  orbinarer  Butter  tfrebS* 
butter  nehmen. 

«84.  Wuf gegangene  obtt  $ampfnttfte(n  mit  Mttbitn 

gefönt. 

$)cr  £eig  wirb  tyicr$u  eben  nadj  :Hro.  683  gemalt;  bann 
treibt  man  ein  SUcrtefyfunb  Jtreböbuttcr  mit  einem  JtrebSfctyöttcl 
oon  eiern,  etlichen  fein  gcfcfynittcnen  jtrcbsfcljweifeln,  vier  £ot() 
Üucfer  unb  oicr  (Sicvbottcru  ab.  2öcnu  biefe«  jufammen  gut  ab* 
gerührt  ift,  wirb  ber  Steig  auf  einem  mit  EWjl  beftreuteu  ötett, 
einen  ^efferrüefeu  bief  au«gewal$t,  bie  abgetriebene  gülle  barauf 
gegeben,  gleidj  auöeinanber  geftridjen,  unb  ber  £cig  wieber  bei 
ber  ^itte  jufammen  gefetylagen;  fobann  fftd)t  man  mit  einem 
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tfelc&glafe  ober  fonft  mit  einem  ^obel  Zubern  in  beliebiger  @röge 
au0,  gibt  (ic  alle  triebet  auf  ein  mit  3tte$l  beftaubte*  Brett,  beeft 
fie  mit  einem  $ucf)e  gu,  unb  lägt  fie  an  einem  »armen  Orte  gan* 
gehörig  aufgeben.  2ßenn  fie  aufgegangeu  (Inb,  gibt  man  in  einen 
Siegel  ober  in  eine  (Saff  erolle  i£rcb$butter,  3ucfer  unb  fügen  föatyut 
in  torgcmclbetcr  ^Quantität,  legt  bic  Rubeln  barein,  unb  foefct  fie 
auf  ftarfer  ©litt  (gut  gugebeeft)  ab.  ©inb  fie  gu  troefen  einge* 
foebt,  fo  madjt  man  eine  ©auce  ton  tier  ©ierbottern,  einer  SBtertel- 
mag  fügen  8tal)m,  einem  ©tücf  .ftreb$butter  unb  ct»a«  üuefer,  unb 
gibt  fie  bamit  gur  Safel. 

I 

* 

'  685.  tontatennubtln. 

£ietgu  roirb  eben  »teber  ein  foldjer  $eig,  ^te  nadj  Sftro.  683 
angemacht,  nur  bag  man  ftatt  ge»ol)nlic§er  Stattet  gum  Wnmadjen, 
tfreböbutter  unb  ein  <Stücfdjen  3ucfcr  nimmt;  fonft  aber  »erben 
bie  «Rubeln  in  gleicher  Wtt  unb  ©roge  verfertigt.  Seim  tfoc^en 
nimmt  man  eine  gang  flache  Gafferotle,  ober  au$  nur  eine  blecherne 
©Büffet,  gibt  beSgleidjen  einen  SMertelgou*  tief  fügen  ftaljm  unb 
ein  ©tütfdjen  SButter  bagu,  tljut  bie  9hibcln  hinein,  überftreut  fie 
bann  ton  oben  biet  mit  ,3u*er/  im*>  töfft  fie  in  einer  gezeigten 
dttyxt  fodjen;  fte  mug  aber  nidjt  gu  fcl)r ,  unb  nur  fo  Ijcig  fctyn,  * 
bag  ber  3U(*er  öon  °&cn  ¥x  Wn  gofbgelb  wirb.  <5inb  fie  aber 
in  einem  Sieget  ober  in  einer  (JafferoUe,  fo  fann  man  audj  unten 
unb  oben  ©tut  geben;  bodj  unten  meljr  als  oben.  SMefe  Rubeln 
»erben  bann  allemal  beffer,  »enn  man  fie  gleich  mit  bem  ©e* 
jdjtrr,  »ortn  fie  gcfod)t  fiub,  gur  3eit  auf  ben  5tifd)  gibt,  ba  auf 
bem  ©oben  bic  9JW$  cingefodjt  ift. 

686.  Sopfer*  ober  fiuartnufcefn  mit  ffafcm. 

Sflan  nimmt  eine  gute  Sftag  Sotfer  ober  Quart,  brüeft  bie* 
fen  mit  einem  $udje  gut  aus,  bamit  ba«  2öaffer  rein  baten 
fommt,  gibt  it)n  in  eine  tiefe  6d)üffel,  treibt  tyn  nebft  einem 
Stütfe  Butter  ober  6dunatg,  eine  ftarfe  ^lu§  grog,  mit  einem 
Äod)löffcl  fein  ab,  unb  fdjlägt  fobann  tier  ©ierbotter  unb  $»et 
gange  (£ier  baran.  3ft  ber  Quarf  fcl)r  trotfen,  fo  barf  man  »of)l 
noef)  ein  paar  @ier  barcin  fragen;  ift  er  aber  gang  nag,  fo 
nimmt  man  lauter  Dotter  ftatt  ganger  (Ster,  falget  fie  gefj&rig,  „ 
unb  mifc^t  fdj öneS.  We^I  barein ,  bag  ber  Steig  f o  feft ,  al6  ein 
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aufgegangener  Hefenteig  wirb,  ftaubt  bann  fdjoneö  2fte§l  auf  ein 
SBrett,  nnb  waljet  ben  $eig  fingerbief  an«,  fäneibet  bat>on  2)au- 
men*lange  Rubeln  ab,  fefet  eine  [Raine  ober  eine  (SafferoHe  mit 
einem  ©tütf  Sutter  ober  <5c$mal$  auf,  gibt  bie  Rubeln  alle  nnr 
etnfa$  barauf,  lagt  tiefe  auf  beibeu  ©eiten  Bräunlid)  »erben, 
unb  gibt  bann  na<$  blieben  ein  wenig  fügen  ober  fauren  9ta§m 
barein,  lagt  fle  nod)  ein  wenig  auffegen,  unb  gibt  fie  gan$  faftig 
jur  Safel. 

687.  <$r*ä»fe(ttirtel». 

flftan  fiebet  gute  mehlige  (Srbäpfel,  fädlet  unb  reibt  fie  auf 
bem  föeibeifen,  treibt  fobann  ein  falbes  $funb  <5djmal$  rec^t 
flaumig  ab,  gibt  ein  $funb  i>on  ben  aufgeriebenen  (Srbätfeln  ba* 
ju,  fd)lägt  fed)ö  (Sierbotter  unb  wer  gan$e  <£ier  uarem,  treibt  fie 
bamit  gut  ab,  gibt  aud)  ein  paar  ßöffcl  öoll  fauren  ffcaljm,  etwa« 
©alj  unb  ein  wenig  9ftcl)t  baju,  bamit  fie  bitf  werben,  Wie  bie 
Ouarf^ubeln ;  man  legt  fie  fonad)  ebenfalls  auf  ein  SBrett  fyer« 
auö,  beftrctd)t  eine  fladjc  ©ratrainc  bitf  mit  Jöuttcr,  unb  legt  bie, 
Rubeln  ganj  orbentlid)  einfach  fyinetn,  fteCCt  fie  in  bie  fäöljre,  unb 
lagt  fie  batfen.  SBenn  fie  fdjön  bräunlidj  finb,  gibt  man  ebenfalls 
nad)  belieben  fügen  ober  fauren  dtcdjm  barein,  lagt  fie  nodj  fca* 
mit  gut  auffod)enr  unb  gibt  fie  faftig  $ur  £afel.  pr  bieienigen 
aber,  weldje  fie  gern  troefen  effen,  barf  man  fk  nur  beffer  ein* 
fod&en  laffen,  fo  tx»ie  bie  Ouarfnubetn. 

688.  mQtttitbtne  »iitterttdcferbt. 

§ierju  wirb  ber  £eig  mit  Söutter,  föiern  unb  ÜRef)l  auf  bie 
nämliche  5lrt,  roic  gut,  ©uppc  nadj  9iro.  31,  abgetrieben;  fobann 
fefct  man  eine  fla^e  föatne  ober  Gafferotte  mit  eben  fo  öiel  23ut* 
ter  unb  füget  3ttild)  ober  iftaJjm,  wie  gu  ben  Rubeln  nad)  9ho. 
683  auf.  2öenn  biefeö  gufammen  fiebet,  f erlagt  mau  bie  9W<ferln 
mit  einem  (Sglöffel  gel)5rtg  ein,  gibt  fobann  unten  «unb  oben  ©lut, 
lagt  bie  $Wd>  einfodjcn,  bi«  fie  fdjöne  baumeln  befommen,  §ebt 
fie  fobann  au«,  gibt  ftc  auf  bie  ©djüffel,  unb  foglei<$  jur  fcafel. 
3ßem  e«  beliebt,  ber  fann  aud)  3ucfer  unter  bie  9ttild)  nehmen. 

689  %k{$*mtüU0ättln  in  SPtiU*. 

@ben  be«gletd)cn  wirb  aud)  ba«  93efdjameK  $lerju  gemadjt 
unb  abgetrieben,  wie  ju  ben  DWertn  nad)  9fro.  32,  aud)  wirb, 
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wie  ju  ben  »orfgen,  »utter  unb  füfcr  9fou)m  ein  SSiettelaoH  tief 
mit  jjuefer  itnb  gefto&ener  Vanille  aufgefefct;  banu  werben,  wenn 
alle«  fiebet,  bic  9tctferln  eingetragen,  wie  bie  borgemelbeten  33ut= 
ternötferln  abgcfod)t,  jur  £afcl  gegeben. 

090.  @iit  afcftttriefcettt*  ^fottjel  tu  *er  SWürf) 

SRan  nimmt  ein  Ijalbe«  ^funb  Shtttcr,  treibt  biefe  redjt  flau- 
mig, legt  fedj«  (Her  in  tautidje«  SKkffcr,  rüljrt  etneö  nad)  bem 
anbern  langfam  in  bic  93utter,  gibt  fefyr  wenig  <5a($,  ein  @tücfs 
c^en  3,\\<tcx,  unb  ein  wenig  ,3immet,  Dann  c*n  SMertefyfunb  feine« 
Sftetyl  barein.  3ft  alle«  gut  *>ernU;rt,  fo  fdjmicrt  man  eine  ftainc 
ober  eine  ßafferotfc  mit  23uttcr  au«,  beftreut  fie  mit  ©röfeln,  unb 
batft  eö  föön.  §ernad)  gibt  mau  cS  in  eine  nod)  tnel  größere 
ftaine,  ober  in  eine  Gafferolle,  gibt  aud)  eine  ftatbc  Wlai  füge 
$MId)  ober  falten  <sd)mcttcn,  unb  nod)  ein  wenig  3ucfcr  barauf, 
fteHt  es  eine  ©timbc  iu  eine  ffttyxc,  ober  in  ben  Cfen,  unb  gibt 
e«  jur  £afcl. 

■ 

691.  Qftn  <mfaetxitbtnt$  Wandel  in  SÖHtt  auf* 

^au  utadjt  ein  ^fanget  nad)  9fro.  690,  nur  bajj  ftatt  bc« 
3immet,  ber  barein  fommt,  ber  £udtx  auf  Zitronen  abgerieben 
wirb,  unb  barunter  fommt.  llcbrtgenS  wirb  es  aber  auf  gleite 
2Irt  gebaefen.  $ernad)  gibt  man  ftatt  ber  SftUd)  falten  SBeiu  unb 
3ucfer  barauf,  lagt  c«  in  einer  nia)t  ui  fycifjeu  $of)re  eiue  Stunbe 
fteljen,  unb  gibt  c$  jut  lafcl. 

692.  ®*f$*tit*nt  Wubein  in  OTHdfr. 

2Kan  mac§t  bie  Rubeln  nad)  Wro.  33,  ftfjneibet  fie  W»  et; 
wa£  biefer,  al«  jur  ©uppe,  foetyt  eine  TOaf?  gute  fiijje  W\\$  mit 
einem  ©tücf  S3uttcr  in  einem  Siegel  auf,  gibt,  wenn  bie  2ftücl) 
gut  fiebet,  bic  Rubeln  barein,  unb  Ccxftt  fie  furj  cinfodjcn,  bi«  fie 
auf  bem  33oben  fdjone  baumeln  Wommen.  Beim  $nrtd)ten 
fluttet  man  bie  Rubeln  auf  bie  <5d)üffcl,  fdjarret  bie  Sftaumefn 
au«,  gibt  fie  orbentlid)  barauf,  unb  giefct  nod)  ein  wenig  jerlaf- 
feue  SButter  barüber.  9tadj  Belieben  Conti  man  aud)  3uc!cr  unb 
3immct  unter  bie  SKild)  geben ,  wenn  man  bie  Rubeln  einfo^t. 
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1   693.  ©eftufcte  ober  afcgerr** nete  *flubtln 

§tcrgu  macht  man  öou  brei  CHerbottcrn,  gnjei  ganjen  CHern, 
einem  @tücf  93uttcr  nnb  fchönem  Sftunbmehl  auf  einem  23rett  einen 
Seig  fo  feft  an,  wie  ju  gefchnttteuen  Rubeln,  macht  ba\>on  etliche 
Stücte,  unb  wallet  eine«  nach  bem  anbern,  einen  ((einen  Keffer- 
rücfcn  bkf  au6.  <5inb  bie  gierten  alle  ein  wenig  abgetroefnet,  fo 
fdjneibet  man  ber  fiänge  nach  jwei  Ringer  breite  Streifen,  legt 
etliche  aufeinanber,  unb  fdjneibet  baoon  gleiche,  fleinc  flflcfferrücfen 
breite,  Rubeln  §erab,  fcfct  eine  föaine  mit  einem  6tücf  6chmalj 
unb  einem  ©tücfdjen  ^utfer  auf,  unb  lägt  ben  3uc?er  golbbraun 
»erben.  3ubeffen  fefet  man  eine  Pfanne  mit  füger  2ftilct)  auf, 
unb  focht,  n>enn  fie  fiebet,  bie  Rubeln  barein.  ©obalb  fie  einmal 
barin  aufgeloht  haben,  feilet  man  bie  9ftildj  ab,  gibt  bie  Rubeln  in 
ben  Siegel,  worin  ba«  @djma($  unb  bev  3ucfer  ift,  lagt  fie  barin 
abfochen,  bis  ftc  unter  öfterem  Aufrühren  töaumeln  befommen,  unb 
fo  jur  Safel  angerichtet  werben  tonnen. 

694.  &bqtttoduttt  Sropfttirteht. 

3Ran  fdjlägt  fec^ö  Gier  mit  fdjcVnem  Wtty  in  einem  §afen 
eben  fo  fein  ab,  wie  ju  einer  Sropffu^e  nad)  9cro.  99,  fiebet  gute 
Sflild)  in  einer  Pfanne  auf,  t(nb  lägt,  wäfjrcnb  fie  fiebet,  ben  Seig 
recr)t  fein  hineinlaufen  unb  auffieben,  feilet  bann  bie  auf  biefe 
3Crt  getroefneten  Stro^fnubeln  mit  einem  ©djaumlöffel  $erau8,  unb 
gibt  fie  in  einen  Siegel,  worin  ein  ©tuet  Butter  jerlaffen  worben 
ift.  ©inb  bie  fcrotfmibetn  alle  auf  gleite  2lrt,  fo  ftettt  man  fie 
über  bie  ©lut,  bi«  fie  fcr)öne  baumeln  befommen.  ÜKan  fann 
auch  nach  belieben  3ucfer  barauf  geben.  , 

0 

693.  ®emmeinnbeln. 

SDer  Steig  wirb  eben  h^i"/  tote  toorgcmelbcten  £rctf= 
nubeln,  jubereitet.  SDaun  werben  t>on  einer  altgebacfenen  «Semmel 
feine,  bünue  Schnitte  gemacht,  ein  Siegel  mit  fuger  SJUld)  unb 
einem  Stitcf  Butter  aufgefegt,  unb,  wenn  bie  EUlch  fiebet,  »erben 
bie  ©emmelfchnitte  einzeln  in  ben  Steig  eingetaucht,  unb  in  bie 
fiebenbe  TOlch  gegeben.  Wlan  macht  bann  unten  unb  oben  ©tut, 
lägt  fchöne  baumeln  anlaufen,  unb  h*bt  bie  Rubeln  au«, 
serfteht  ftc^,  bag  aud)  hierzu ,  nach  belieben ,  3urfcr  angewenbet 
werben  ($nne. 
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696.  SBtttterititfeeftt. 

$ftan  madjt  m\  einem  Ijalbeu  $funb  Sftunbmefyl,  gwei  (*iet; 
bottern,  fügem  föaljm,  jwei  M\)  Eutter,  unb  einem  .paar  ßöffel 
\>oH  guter  §efe  einen  Xeig  an,  fo  feft,  als  einen  SDam^fnubelteig, 
fdjlägt  it;n  911t  ab,  unb  lägt  ifyn  aufgeben.  §enta$  fttfct  man 
ityn  auf  ein  mit  9ERe^(  beftäubteö  SBrctt,  wallet  ben  $eig  einen 
ginger  bief  au«,  unb  fdjncibet  lauter  fdjmale,  Iängtid)e  glecfcln 
barau«,  weldje  alle  gut  mit  jerlaffener  23uttcr  beftridjeu  werben. 
$>ann  rollt  mau  fie  gufammen,  legt  fie  in  eine  Dtaine,  gibt  SButter, 
ein  wenig  ftebenben  ©djmctten,  unb  ctnjaö  Qudex  barauf,  ftcllt  fic 
in  ben  Ofen,  ober  utaetyt  oben  unb  unten  @lut,  lägt  fie  eine  garbe 
Wommen,  unb  gibt  fte  jur  StafcL 

007.  HrgcmtmruternuMit  in  mud>. 

9Ran  nimmt  f$öne«  Wltfy  auf  ein  99rett,  fdjtägt  vier  (£ler 
barein,  unb  gibt  audj  ein  6tüct  gerlaffene  ©utter  mit  ein  wenig 
@al$  barem,  madjt  ben  £cig  ein  wenig  weidjer,  als  ju  ben  ge* 
fdjnitteuen  Rubeln,  waljet  folgen  unter  ber  $anb  red)t  fein  ab, 
jdtfägt  üjn  in  ein  $ud)  ein,  unb  lägt  tyn  ein  wenig  ftefyen;  nimmt 
bann  ein  ©tücf  baoon,  unb  brcl)t  e$  unter  ber  flauen  £anb  auf 
einem  23rett  red)t  bünn  au«,  wie  einen  Regenwurm.  Söenn  aüe 
übrigen  beöglei^cn  ausgebet  finb,  "(o  fod>t  man  fte  in  einer 
ftaine  ober  in  einer  (SafferpUe  mit  einer  9)iag  fiebenber  2Hildj 
nebft  etwa«  S3ntter  ein,  lägt  bie  TOldj  gan$  einlösen,  bi$  bie 
Rubeln  fdjönc  baumeln  befommen,  fyebt  fic  öfter  auf,  unb  gibt  fie 

auf  einer  ©djüffel  gur  Safcl. 

i.  .       <  ♦.»■     .4  » * .,  1 

608.  ftlerae  ®ait$fte4erUt. 

#icr$u  wirb  eben  auf  glcidje  Slrt  ein  Steig,  wie  ju  ben  fcor= 
^ergetyenben  föegenwürmcruubeln ,  gemacht,  fcon  welken  Rubeln, 
ben  £abernubeln  äl)nlid),  ausgebet  werben.  2Benn  alle  bereitet 
finb,  fo  fann  man  fie  eben  fo,  wie  bie  föegenwürmernubeln,  in 
Wdtf)  unb  Söutter  einfodjen,  ober  man  fiebet  fie  audj  im  SBaffer, 
fdj  weift  fie  mit  frifdjcm  SB  äff  er  ab,  rflftet  fie  in  93uttcr  mit  @em~ 
melbrofeln,  faljet  fte,  unb  gibt  fie  jur  Stafel.  -  * ' 

i     •  >         ■     ••    -l  '1    s     ■  -  •      •     »  .     <  r  . 
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699.  Gerieben**»  Xti$  obev  SXReWgerfte  in  OTtld). 

üftan  macfyt  oon  fcboncm  *2Rc^l  unb  r>on  (Stent  einen  fo 
feften  $cig  anf  bem  2kett  an,  al«  er  fid)  nur  sufammenbringen 
unb  berbinben  lajjt;  reibt  i§tt  bann  auf  bem  fteibeifen  ab,  tafH 
i!ju  cht  ujcntg  abtroefneu,  focf)t  Ü}n  in  einem  bieget  mit  ßeben* 
ber  2Ritd)  unb  SButter  ein,  gibt  £\\äcx  unb  geftofjenc  SSanitte,  ober 
Stimmet  baju,  unb  tagt  bic  TOTdj  gang  einfocfjen,  bis  fiel)  föau* 
mein  jeigen. 

700.  fteiö  in  Wiiicb  mit  £u&tt  unb  Simnttt. 

9tadjbem  ein  falbes  $funb  9teiS  rein  auSgelöft,  unb  bur$ 
etliche  Sßaffcr  gewaföen  ift,  fo  unrb  er  in  eine  ftatuc  ober  in 
eine  Gaffcrollc  getljan;  bann  gibt  man  gnjci  3Kaj$  gute,  füjje 
9Jtttc$,  fiebenb,  unb  ein  ©tücf  ©utter,  3utfer  unb  3immet, 
Belieben  baran,  ftcllt  tl)u  in  eine  Steine,  lafct  if)it, ,  oljue  iljn  auf-- 
jurüljren,  aufgeben  unb  bic  Mildj  gan$  einrodjeu,  ober  man  fann 
aud)  unten  unb  oben  <$Hut  geben.  Jpat  er  fdj&ne  baumeln,  fo 
rietet  mau  ityn  an,  gibt  bic  Otaumeln  barauf,  unb  befireut  üjr 
nodj  einmal  mit  3ucfer  unb.  3immct,  ober  man  fann  tyn  jogletdj 
fammt  bem  ©cfäirre,  tootitt  er  fodjt,  gur  Sfcafel  geben,  unb  auf 
gleite  3lrt  au$  ben  äöeijeugrtcS  fodjen. 

701.  &n  abgetriebene*  Grteänfängel  in  btt 

xüWan  treibt  ein  fyatbe«  ^fttnb  <sc$mals  flaumig  ab,  rüfjrt  a$t 
gange  CStcr,  bie  man  in  toarmeS  Söaffer  gelegt  Ijat,  uadj  unb  nacb 
baretn,  unb  gibt  ein  u>enig  <SaIj  unb  ein  ©eibcl  ober  eine  Viertel; 
maf}  feinen  2öeigengrie8  bagu.  §ernad)  gibt  man  cö  in  eine  mit 
©utter  befdjmicrte  (gcrutttte)  foäjt  «8  in  füfter  Sftildj  eine  balbe 
©tunbc,  mac§t  eine  ©djmcttcnfaucc  mit  etlichen  ©ierbottern ,  gibt 
ein  toentg  £\\Ücx  (auf  Zitronen  abgerieben)  barauf,  unb  fdneft  c3 
Sur  Stafel.  .  ' 

702.  ©rieöfäjmatren. 

Waw  fodjt  eine  tyalbe  2)*a&  ©ric$  in  Wild)  ober  in  Gaffer 
gang  bief  ein.  Söcnn  er  auSgeFü^lt  ift,  treibt  man  ein  ©iertel* 
pfunb  SBntter  ober  e$malg  ab,  gibt  ben  ©rie«  baretn,  fcfclSgt 
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fed}6  obcv  ac^t  (£ier  barauf,  fcfet  einen  flauen  Siegel  mit  einem 
Stütf  Sd)mal$  auf,  gibt  bafi  Öerüfyrte  barcin,  foc^t  e$  übrigen«, 
wie  einen  anbcrn  Sdjmarren  ab,  unb  serftßftt  ifm  mit  bem  Scfyüs 
rcr  ober  mit  bev  Sdjanfel,  fo  fein  man  wiU. 

703   jOrpinären  ^emmelfamarreit 

Wlaxx  nimmt  ein  Sttäficl  ^Jttld)  in  einen  $afen,  fdjlägt  a#t 
(lier  baretn,  quirlt  eö  gut  ab,  rüfyrt  audj  ein  fyalbe«  ^ßfunb  Sßefyl 
barein,  fallet  eß,  nnb  verrührt  ba8  TDie^l  gut,  fefct  ebenfalls  einen 
Stiegel  mit  einem  Stücf  Sdjmalj  ober  Butter  auf,  gibt  ben 
Schmarren  barcin,  betft  ben  Siegel  $u,  unb  wenn  er  auf  einer 
Seite  Sftaumeltt  fyat,  fo  l>ebt  mau  iljn  auf,  unb  weubet  ifyt  nadj 
unb  nad)  um.  2öe'nn  uidjtö  SBcidjeS  mel)r  barunter  ift,  fo  ftfcfet 
man  tyn  fo  Hein  mit  bem  Scf)ürer,  al«  c«  beliebt.  3ft  «  3U 
troefen,  unb  will  mau  il)ii  fetter  unb  faftiger  fyabcn,  fo  fann  man 
au$  nodj  Scfymalj  ober  Suttcr  nachgeben,   $ftan  gibt  il>n  fo  gur 

$afel,  ober  beftreut  itju,  wenn  c$  beliebt,  \>orl)er  mit  3ucfer. 

« 

704.  &emme(f$marrett. 

flftan  fdjueibet  altgebacfene  Semmeln  $u  ganj  feinen  Schnitten 
auf,  quirlt  auf  »ier  Äreujerjcmmeln  adjt  (£icr  mit  einem  Duartel 
füfjcn  Dialjm  ab,  fallet  c£,  unb  giefjt  es  über  bie  aufgefdjuittenen 
Semmeln.  SJBcnn  c$  eine  Stunbe  geftanben,  unb  bie  Semmel 
fetynitte  gauj  eingeweicht  finb,  fo  oerfäfjrt  man  bamit,  wie  bei  bem 
vorigen  Schmarren  uadj  sJlro.  703  unb  gibt  Uju  gur  £afcl. 

d)  Won  2Baffev.  =  ^%ifcn. 

705.  «in  «Pf anjcl  »Ott  geföniitenttt  Slubelu. 

5ttan  mad)t  bie  gefcfyuittencu  Rubeln,  wie  fie  nadj  9lro.  33 
gur  Suppe  bcfdjriebcn  finb ,  mib  fod&f  fie  in  fiebenbem  Söaffer 
ein.  SBenn  fie  aufgefotlctt  finb,  feilet  man  fie,  fdjwetft  fie  mit 
! altem  SBaffer  ab,  la&t  ba«  9Baffer  gut  ablaufen,  unb  röftet  fie 
bann  in  $eifjer  93utter  ober  im  Sc^malje,  fatjet  fie,  fcfclagt  ein 
paar  (£ier  barcin,  wvrüfjrt  fie  gut,  unb  fdjmiert  eine  (Safferottc 
ober  eine  Sacfraine  bief  mit  Butter  aus,  beftreut  fie  mit  S3ro^ 
fein,  gibt  bic  Rubeln  bar  ein,  unb  fefet  fie  in  eine  tyeifje  föo^re, 
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über  ma<$t  unten  unb  oben  ©tut.  SBenn  fic  auf  bem  ©oben 
braune  baumeln  fyaben,  ftürjt  man  fte  auf  bie  ©Düffel  Ijerau«, 
unb  gibt  fic  $ur  Safel.  s  ' 

70«.  ZßafittWnittt. 

s3flan  macfyt  einen  bünnen  &ro£f  fu^enteig ,  jetyneibet  feine 
mnbe  ©emmelfdjmtte  auf,  wenbet  fie  in  biefem  Steige  um,  unb 
gibt  fie  in  fiebenbe«  SBaffer,  welche«  gut  gefaljcn  werben  mufj, 
läfct  fie  barin  auffieben,  furniert  eine  ©djüffcl  bief  mit  23utter  au«, 
unb  gibt  bie  ©djnitte,  wenn  fie  au«gefotten  Ijaben,  mit  einem 
©ä)aumlöffel  auf  bie  gejdjmiertc  ©djüffel  Ijerau«,  f^matjet  {ebe 
&tge,  weläje  man  auf  bie  ©Düffel  gibt,  gut  mit  in  SButter  ger5= 
ftetett  ©emmclbrofcln ,  bi«  alle«  in  bie  Rüffel  eingelegt  ift,  unb 
ftellt  fte  einftweilen  auf  eine  ©tut,  ober  man  fann  audj  auf  ben 
©oben  ein  ipaar  Soffel  x>oU  faucren  ftaljm  geben,  bic  (Schnitte  ein 
wenig  auffodjcn  Taffcn,  unb  fte  fo  jut  iafel  fdjicfcn.  - 

mm  *      >  I  .  •   •  »>,'.'  .  ■ 

707*  2$<ifferfp<i$en. 

3Rau  t*ut  ein  tjalbeö  «pfünb  WUty  in  eine  Rüffel,  gibt  ein 
Quart  fiebenbe«  Söaffer  barcin,  fallet  e«,  unb  f djlagt  no$  brei 
ober  frier  (Sler  baju,  bamit  ber  £eig  ein  loenig  weiter  wirb,  al« 
ju  aufgegangenen  Sbam^fnubetn.  £at  man  bann  einen  baju  Be= 
ftimmten  £mrcf)fcfjlag ,  beffen  Söc^er  alle  fo  gro§  wie  <£rbfen  finb, 
fo  gibt  man  ben  £eig  hinein,  unb  bviicft  ifyn  immer  burefy,  tu  ein 
fiebenbe«  SBaffer  fytncin.  ©obalb  bic  Spaden  in  bic  §ö^e  fommen, 
nimmt  man  fie  ty^an«,  legt  fie  in  falte«  SÖBaffcr,  unb  nadjbem 
fol$e«  wieber  batjon  abgefeilt  worben,  roftet  man  biefelb'cn  im 
Ijeifeen  ©djmalg  ober  in  SButter.  uttan  fann  aud)  sulefet,  wenn 
man  will,  aufgeriebenen  Hkrmefanfafe  bar  auf  geben,  unb  fie  fo- 
gleich  anr  ufet  anrieten.      ?  ' —r 

'"'.,*'  •  ;  •  . 

•    •    .    i  .  ,  .  . 

708.  ®0tf<titerft<M>fettt.  . 

3ftan  madjt  von  toicr  (Siern  einen  $eig,  wie  einen  gefdjnitte= 
neu  Wubeltetg  näc§  ftro.  33,  wallet  bcnfelben  fo  bünn  at«  mög= 
Ifd)  an«,  nimmt  eine  §anb  ooH  £erbclfraut,  eine  §anb  oott  $e= 
terfilie,  einen  jungen  Birfäing  ober  tfo!jlfo:pf,  unb  etliche  3wie- 
betn,  fiebet  biefc«  alle«  in  ©at$waffer  auf,  feilet  e«  ab,  unbjaeft 
e*-gan$  fein,  raffet  um  einen  ßreuaer  ©emmetbröfetn  in  ©uttcr,  ' 
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gibt  bie  fein  ^efc^nittrnen  trauter  barein,  fcbläftt  audj  ein  paar 
(£ier  barauf,  fallet  itnb  pfeffert  e8,  imb  füllt  biefe  güffe,  gleich 
beu  Sungentrapfetn,  tu  ben  ^ci^  ein.  3Kan  räubert  fie  mit  bem 
9ldbdjeu  ab,  läftt  fic  im  fiebenben  2Baffer  einmal  aufwallen,  nimmt 
fie  fobann  mit  einem  eeiljelöffel  auf  eine  mit  Eutter  betriebene 
©Ruffel  ^erau«,  gibt  auf  eine  jebe  ßagc  ftrapfeln  aufgeriebenen 
^armefanfa«,  unb  febmaljet  fie  ^tiefet  mit  S3uttcr. 


e)  $on  üWufcn  ober  Sluflaufcn. 

70».  ÄiitDdmiidaiiflöiif  mit  ®aniUt. 

Sflan  nimmt  eine  Sflafc  gute,  füge  OTUfc  a$t  parte  (Sjjlöffet 
doU  9Runbm$T,  unb  t>icv  ©ierbotter,  quirlt  btefeö  gut  jufammen 
ab,  unb  mad)t  in  einer  $fanuc  ein  gutes  MnbSmuS,  legt  aud) 
ein  ©tue!  3uefer  bftteltti  unb  gibt  btefeS  $ttu$  auf  einen  Heller. 
Senn  o5  gut  ausgetobt  bat,  läfU  mau  es  abfüllen,  nimmt  ein 
tyalbeS^funb  SButtcr,  tnt)rt  es  mit  bem  abgefüllten  9)hiS  redjt 
flaumig  ab,  fd)lägt  gwölf  (Sievbotter,  einen  nadj  bem  aubem  bar= 
auf;  von  ac^t  (Sierflar  fcblagt  man  einen  ©djnec,  unb  rüljrt  i(>u 
barunter,  gibt  gefiofceuen  3ucfcr  unb  Sauillc  nadj  belieben,  wie 
audj  ein  wenig  feine  ©cmmelbrofel«  bar  auf,  rfityrt  es  eine  93ier^ 
telftunbe  laug,  nimmt  eine  blecherne  fteiffdjüffcl  ober  eine  Söacf- 
ßafferolle,  furniert  fie  gut  mit  23uttcr  aus,  unb  beftreut  fic  tnit 
Sröfeln,  gibt  baS  gerührte  9)luS  hinein,  unb  baeft  es  brei  93icrteU 
ftunbeu  gan$  langfam  in  ber  SRöljre,  ober  gibt  unten  unb  oben 
©tut.  9flau  faun  aud)  ftatt  ber  Ranitic  beu  £i\ätx  auf  Simonien 
abreiben,  unb  ben  ©crudj  nad)  belieben  geben.  3ft  baS  ©ebatfe 
fdjSn  aufgelaufen,  fo  ftidjt  man  mit  bem  Keffer  hinein;  wenn  fidj 
niebtS  klaffe«  met;r  an  baS  Keffer  anlegt,  fo  beftreut  man  es  oben 
mit  3u<*er,  unb  gibt  es  fd)itell  jur  Safcl. 

710.  ftetäaujlauf  mit  3u<f*r  unb  &immet. 

(Sin  93icrtelpfunb  ftet*  wirb,  nadjbem  c$  gut  gewafdjen  ift, 
in  einer  Sttafj  SKileb  ganj  bief  eiugefodjt,  fobann  ausgefluttet  unb 
abgefüllt.  SDann  treibt  man  ein  falbes  ^Pfitnb  33utter  mit  bem 
föetS  redjt  flaumig  ab,  feblägt  gwölf  ©ierbotter,  unb  t>on  a$t 
(fterftar  ben  ©ebnee  barem,  unb  gibt  Bucfer  unb  3imme*  uacb 

'  17 
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belieben  ba$u;  übrigen«  wirb  eine  Steiffctyüffel  mit  33utter  bejfcis 
c§en,  unb  mit  ©emmelbrofeln  beftreut ,  ober  man  fefet  einen  Steif 
auf  ein  Statt,  madjt  r-em  fcblecr;ten  3ttel)l  einen  Steig  am  ©oben 
Ijerum,  furniert  unb  bröfelt  iljn  aus,  gibt  baS  ©erü^rte  hinein, 
baeft  eS  na$  Stro.  709,  unb  gibt  es,  mit  3ucfer  unb  3immet  be* 
ftreut,  jur  5tafct ;  ben  Steif  nimmt  man  aber  ba\>on  ab,  unb  fteHt 
ben  Auflauf  fammt  bem  SBlatt,  toorauf  er  gebacken  n>orbeit,  auf 
bie  ©djüffcl. 

711.  Auflauf  tum  ©rieö. 

2Jtan  fod&t  in  einer  Ijalben  SRajj  füfccr  W\t$  ober  in  füfjem 
Staljm  ein  93iertefyfunb  SBeijengrieö  bid  ein,  unb  treibt  if)n  fobann 
mit  einem  falben  $funb  SButter  redjt  gaumig;  ift  er  abgefüllt, 
,  [o  fc^tdgt  man  je^n  (Sierbotter,  unb  oon  fcdjs  ©ierflar  ben  ©ebnee 
barein,  unb  rüfyrt  alles  btcfcS  mit  mcr^Sotlj  etngefottenen  2öein* 
ober  3ot)anntöbceven,  unb  einem  SSiertefyfunb  geftofienen  3uc&r 
ba$u.  SGßeun  nun  alles  gut  t-errüfjrt  ift,  fo  nimmt  man  eine 
Steif  fdjüffet  ober  ein  Sftobel,  formiert  eS  gut  aus,  beftreut  eS  mit  » 
©emmetbröfeln,  gibt  baS  ©erüfyrte  Ijtnettt,  unb  baeft  eS  gang  lang- 
fam,  nrie  bie  toorljer  gcmelbetcu  ÜRüfe.  3ft  eS  auSgebacfen,  fo 
ftürgt  man  es  aus  bem  $Robel  auf  bie  Sdjüffel,  ober  gibt  es  mit 
ber  Steif  föüff  et,  mit  guäcx  beftreut,  auf  bie  £afel.  $tan  fann 
audj,  toenn  man  voiU,  SSanitte  baruntcr  geben. 

712»  (Bin  9!rf*<wf!<titf  a  la  qtHti*. 

es  nurb  ein  $funb  SteiS,  ber  gut  im  Sßöaffer  abgebrüht  ift, 
in  guter  9JWdj  reebt  troefen  eingefodjt.  Sßßenn  er  abgefüllt  ift, 
ttnrto  er  mit  einem1  falben  Sßfunb  23utter  flaumig  abgerührt,  bann 
adjt  ganje  (£ier,  ^roet  SDottcr  unb  ein  JfjatbcS  $funb  SJtaritten* 
SDtarmelabe,  Hein  gefdjnittcu,  nad)  unb  nad)  unter  ben  SteiS  gc= 
rüfjrt.  $)ann  madjt  man  toon  fedjs  (£iern  gtetfeln,  unb  furniert 
eine  paffenbe  (Saffcrolle  mit  Sutter  gut  aus.  §crnadj  fommt  ein 
(£terftabet  unb  roieber  SteiS,  bis  bie  Gaffer  olle  gang  t»ott  ift.  ©o 
toirb  es  langfam  eine  t)albe  Stuttbe  im  öatfofen  gebacken,  auf  bie 
©djiiffcl  geftürjt,  unb  jur  Stafcl  gegeben. 

• 

713.  Wufiauf  tum  ®tbäpftln. 

9Jtan  !oc$t  einige  gute  mehlige  (Srbäpfel,  reibt  fie,  toenn  fle 
gut  ausgefüllt  finb,  auf  bem  Steibetfen,  treibt  bann  ein  ljalbe* 
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s4$funb  iöuttcr  rcdjt  flaumig  ab,  Wägt  gelju  <£tcrbotter  nadj  unb 
uad)  barein,  fdjtägt  fecb«  Gierweifj  $u  ©djncc,  rüljrt  ifyu  audj  ttcbft 
vier  fiotlj  3UC?CV>  bcv  ÖUf  e*ucr  Zitrone  abgerieben  ift,  unb  oon 
ben  aufgeriebenen  ©rbäpfcln,  ein  fyalbe«  *ßfimb  fdjtoer,  barunter, 
au<$  gar  vuenig  6a($,  unb  wenn  es  beliebt,  ein  toenig  3*mmet- 
TUbigen«  barft  mau  CS,  nuc  uad)  9tro.  700,  unb  gibt  c«  mit 
3ucfcr  beftreut,  $ur  Stafct. 

.   714.  Auflauf  von  f&ittMtttn. 

•  »  •  . 

9)iau  treibt  ein  Ijatbe«  $fuub  frtfdjc  iöuttcr  rcdjt  flaumiß  ab, 
idjlagt  fed}«jcfyu  CSierbotter,  einen  nad)  bem  aubem,  barein,  rüljrt 
ein  fyalbcö  Sßfunb  ftein  geftofteneu  3utfer>  lieber  auf  $mei  ßimo* 
nien  abgerieben,'  nacb  unb  nadj  baruutcr,  unb  oou  oicr  (£icrf(ar 
ben  £>djuce  baju.  SBenu  %Uc$  gut  ocrrüfyrt  ift,  nurb  ein  5Reloncn= 
ober  antcre«  flftobet  gut  mit  23uttcr  au«gc[d)miert,  bann  audj  mit 
Suttcr  ober  mürbem  $eig  aufgefüttert,  unb  ba«  (^erüfyrtc  hinein = 
gegeben.  Sftau  fanu  audj  nur  ctlidjc  Wcffevfpifccit  fcott  Wtyl 
barunter  rühren,  bamit  cö  ntd)t  $u  fett  nnrb.  Sicfe«  2Ku«  fottte 
audj  nid)t  gu  Ijeife  gebatfeu  werben.  Sßkun  e«  au«gcbatfeu  unb 
au«  bem  *Wobel  auf  bie  Sd)üffel  umgcftür$t  ift,  nrirb  es  mit  3utfer 
beftreut,  unb  gur  l£afcl  gegeben, 

713.  Auflauf  t>cm  ®efdf»tmeU. 

Sttan  maebt^ierju  ein  ©efdjameU  nadj  Vivo.  555,  aber  ganj 
bief  unb  feft,  rüljrt  aud)  nodj,  ba  cS  auf  bem  geuer  ift,  ein  paar 
Grierbotter  barem,  Idftt  c«  febaun  au«füljlcu,  unb  treibt  ein  fjatbc« 
$funb  Butter  redjt  flaumig  mit  bem  23efdjamcII  ab,  fdjtägt  fobann 
nodj  jeljn  (*ierbotter,  einen  nadj  bem  silbern,  barein;  fcon  adjt 
(Jierflar  fdjlagt  man  einen  6djuee,  rül)rt  it)n  uebft  einem  $iertel- 
fcfunb  fein  geftpfieneu  3uder  unb  vier  Sott)  fein  geftojienc  8ftau= 
betn  barunter.  Sßenu  man  will,  fo  fanu  man  aud)  eine  £anb 
fcott  Steinbeeren  baruutcr  rühren,  £)ann  gibt  man  ba«  ®crüljrte, 
ba«  tooljl  eine  Ijalbe  ©tunbe  taug  abgetrieben  derben  mu&,  in 
eine  Steif  fdjüffel,  ober  fonft  auf  eine  mit  Butter  betriebene  ©puffet, 
ober  in  ein  üflobet,  wcldjc«  mit  £eig  aufgefüttert  ift,  bäcft  e« 
ganj  gemadj  eine  <5tuubc  in  ber  9^öt)rc ,  ftüqt  e«,  wenn  e«  in 
Steig  eingefdjtageu  ift,  fyerauf,  ober  gibt  e«,  mit  3utfer  beftreut,  in 
ber  ttetffcbüffel  jur  StafeT. 

17* 
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716.  SlufTmtf  \>on  $Brf$feltt. 

SMan  jtcbct  ein  t>cilbcö  ^fuub  gebörrte  Seidjfclu,  tofet  t>oit 
v>iev  Ärcujeifcutmelu  bie  JRinbc  ab,  weicht  fic  fobami  in  bic  2Seid)-_ 
fclbviif)C ,  obev  in  einen  Sein  ein,  fotibevt  bie  2Öcidjfe(u  von  ben 
fernen  ab,  nnb  fdjueibet  biefelben  mit  ein  wenig  £imonieufd)aleu 
red)t  fein,  weldjeä  man  and)  mit  fvijdjen  SEßcidjfedi  tfjmt  fann; 
treibt  fobann  ein  fyalbcö  ^ßfuttb  23uttcr  reebt  flaumig  ab,  brüeft 
bie  abgcfd;a(ten  ©emmein  recfyt  gut  auä,  rüfyrt  fte  uad)  nnb  nac§ 
bavuntcr,  nnb' bie  gefebnitteueu  2öeid)fetir  nebft  gwölf  Gierbottern 
ba$u,  verrührt  biefe,  wie  aud)  ben  ©djncc  von  ad)t  (*ierflar  nebft 
einem  Sötcrtelvfunb  fein  aefto^cneu  3ucfcr  unb  ein  wenig  3immet; 
gibt  ba«  ?Dhiö  in  eine  9fcctffd)üffc(,  bdrft  eS  beSgteidjen  fdjßn  lang* 
fam,  unb  gibt  e8,  mixtl  cd  auSgcbacfcn  ift,  mit  Querer  beftreut, 
$ur  iafet. 

717.  Auflauf  »ott  Äuitten. 

9Kan  reibt  von  brei  £reu$erfemmefu  bie  Üttnbe  ab,  födjet 
gwei  ober  brei  gro&c  Quitten  in  Sßaffer  weid),  worin  ein  ©tuet 
SBntter  gegeben  werben,  unb  treibt  ba«  SKarf  von  ben  Quitten 
bureb  ein  ©icb,  bamit  bie  (Schalen  unb  ba«  Steinige  jurücfbleU 
ben.  2Rau  weiebt  fonadj  bie  abgefcfyatten  ©emmein  in  bie  ©auce 
ein,  worin  bie  Quitten  gefönt  worben,  brüeft  fic ,  wenn  fic  ganj 
erweist  finb,  au$,  treibt  ein  Ijalbcä  spfuttb  SSuttcr  ab,  unb  bie 
auögebrutften  Semmeln  mit  einem  falben  Sßfuub  Sftarf  von  ben 
Quitten  barunter,  fdjlägt  jc^n  ©ierbottcr,  wie  aud)  von  adjt 
dicrflar  ben  ©ebnee  barein,  gibt  nod)  ein  SHcrtcIpfunb  fein  gc= 
ftofjenen  3ucfer,  unb  vier  £otI)  Kein,  geftofjcnc  ■  3ftanbeln  ba$u, 
rüfyrt.SUteS  gut  untercinanber,  bäcft  c8  übrigen« ,  Wie  alle  anbe- 
.reu  3Kufe,  ganj  langfam,  unb  gibt  es  mit  3uder  beftreut,  $ur 
Safer. 

.    »  *  ■ 

718.  Äaifets&ttftauf. 

ß$  wirb  ein  Ijalbe«  $funb  S3utter  flaumig  abgerührt,  bann 
werben  jeljn  ©ierbotter,  einer  nadj  bem  anbern,  baruntcr  gerührt; 
Jjernacb  fommt  ein  Ijalbcö  ©eibcl  ober  eine  2ld)tclmafi  guter,  füjjer 
föalnn  baju,  unb  vier  Gftfoffct  voll  f$5nc*  Sttuubmefjl,  vier  £ou) 
fein  geflogener  3ucfer,  vier  £ou)  fcljr  fein  gefetynittene  9ftanbeln, 
von  einer  Zitrone  bie  ©egalen  fein  gcfdjnitten;  aueb  fann  man 
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um  gwölf  tfreuger  fein  geflogene  33aniöc  bagu  geben,  tute  c8  jebem 
beliebt.  UebrigenS  wirb  cö  in  einem  abgefdjmierten,  mit  93r5feln 
beftreuten  3^cife  nad)  sJiro.  709  langfam  gebaefen,  unb  mit  3utfcr 
beftreut,  gur  $afel  gegeben. 

719.  Auflauf  tum  fd^warfem  93n>b. 

9Wan  treibt  ein  r)altjp«  «pfunb  Söutter  flaumig  ab,  rüfjrt  gwolf 
©ierbotter  nad)  unb  nad)  barein,  reibt  ein  fyalbe«  $fuub  weiges 
£au8brob,  gibt  ein  28etngla$  Doli  rotljen  3Mu  barcin,  lagt  ba* 
geriebene  ©rob  ben  ©ein  gang  cinfaugen  unb  gcrrüfyrt  e6  bann 
gur  SBittter  unb  gu  ben  (5iern ;  aud)  gibt  man  fec§3  Ceti)  abgezogene 
unb  fein  geflogene  flftanbelu,  3uc^ev  nac*)  ^Belieben,  etliche  geflogene 
©ewiirgnägelu  unb  .ßimmet  bagu.  SBenn  alle«  beifammen  ift,  barf 
e«  ntd)t  meljr  gerührt  werben,  fonbem  eö  wirb  in  einem  SRcife 
ober  in  einer  Gafferollc  nadj  Sftro.  709  langfam  gebaefen,  unb  mit 
3udfer  beftreut,  gur  Safel  gegeben. 

720.  Spinat-Auflauf. 

2ftan  löft  toon  brei  .ftrcugerfemmeln  bie  ERiube  ab,  weicht  bie 
Semmeln  in  bte  SKtld)  ein,  treibt  ein  §albeö  $funb  33uttcr  ab, 
brneft  bie  ©emmein  au«,  unb  rüljrt  fie  barünter,  ?o$t  aud)  ein 
J>aar  §änbe  Doli  guten  Spinat  in  Salgwaffer,  fdjweift  tyn  wieber 
frtfcä^  ab,  unb  föneibet  $n  re$t  fein.  Sßcnn  er  nun  guuor  redjt 
gut  auSgeorücft  ift,  fo  rüfyrt  man  il)n  auc§  unter  bie  Butter  unb  « 
Semmeln,  fdjlägt  gwplf  (£ierbotter  unb  Don  fedt)ö  (Sierflar  ben 
S($nee  barein,  gibt  ein  SSiertelpfunb  3utfer  barein,  ein  wenig 
3ftu$fatenblütl)e,  unb  einen  Söffet  t>o£C  Spinatto^fer,  wie  in  9fro.  108 
betrieben  ift,  bagu.  SBenn  bieg  alle*  gut  fcerrüljrt  ift,  fo  gibt 
man  es  in  einen  Ofaif  ober  in  eine  Sdjüffel,  baeft  e«,  wie  anbere 
3)hife,  unb  gibt  e8,  mit  23utter  beftreut,  gur  £afel.  SEBem  eö  be* 
liebt,  ber  fann  auc§  um  brei  Gier  weniger  nehmen,  ftatt  beffen  ein 
Spinatfdjottel  machen,  unb  barunter  rubren. 

721.  $(pfe(mtsä  ober  »uflaitf. 

Wlaw  bratet  etliche  stopfet  gang  wcic§,  brüeft  fie  burdj  ein 
Sieb,  bamit  bie  Sdjaleu  unb  ^ernge^aufe  tjtnwegfommen,  treibt 
ein  ^atbe«  $funb  »on  biefem  Wart  mit  einem  falben  $fuub 
Jöutter  gang  flaumig  ab,  wie  aud)  um  gwei  Beuger  in  9Jctldj  ge* 
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weihte,  unb  wieber  au*gebrücfte  Semmeln  barunter,  gibt  bann 
|e^n  ßierbotter,  bon  fedjä  (Sierflar  ben  ©djnee,  etn  Söiertetyfunb 
3uc*er,  unb  ein  wenig  3immet  barauf,  rüfjrt  eS  gufammen  eine 
SBiertelftunbe  lang,  baeft  es  fobann  im  JReifc,  wie  ble  anbeTen 
TOtfe,  nnb  gibt  e$,  mit»  3utfer  beftreut,  gut  Safel. 

722.  Simonien»  ovtt  ^nierangen*  Auflauf. 

Sflan  fdjalt  ton  iner  Jfreuäer-Wlunbfemmeln  bie  ttinbe  ab, 
weidjt  bie  ©emmein  in  SJHtdj  ein,  brüeft  fie  wteber  an«,  unb 
troefnet  fie  auf  ber  ©tut  in  einer  Wawwt  gleich  einem  SBranbteig 
ab,  treibt  fobann  ein  fjalbeS  ^ßfnnb  Söutter  mit  biefen  ©emmein 
in  einer  ©djüffel  gut  ab,  nnb  wenn  er  fein  genug  ift,  rüfyrt  man 
gwölf  (Sierbotter  nadj  unb  nad)  barein,  wie  audj  toou  adjt  (£ierflar 
ben  ©djuce,  eine  gute  ,§anb  fcofl  Hein  gefiofjene  flftanbeln,  unb 
$wölf  Sotf)  Butfer,  wldjer  auf  Simonien  ober  Sßomeranjen  gut  ab* 
gerteben  unb  fein  geftofccn  ift,  baju.  2öcun  atte«  feftön  flaumig 
gerührt  ift,  fo  gibt  man  e$  in  einen  SÄeif,  baeft  e«  langfam  au«, 
wie  anbere  Wl\\\c,  nnb  beftreut  e«  mit  £ucfef'. 

• 

729.  <£in  SWn*  vbtv  Auflauf  t>»ti  Ä  äff  er 

9$  wirb  ein  93iertelpfunb  Kaffee  fd)ön  gebrannt,  in  biejem 
eine  l^atbc  flttafj  guter  ©cfymetten  gefönt,  unb  eine  ©tunbe  flehen 
gelaffen.  §erna$  wirb  ber  ©djmetten  abgefeilt,  unb  »on  bem= 
felben,  ober  com  föalnn,  fernem  SHunbmefjl  unb  ein  paar  (Stet* 
bottern  ein  bitfer  @af$  ober  ein  3Ku$  geroßt.  SDiefe«  mufc  ab- 
füllen, unb  wirb  bann  mit  einem  93iertetpfunb  friföet  SButter 
abgerührt;  je^n  frifdjc  (Sterbotter  werben  nadj  unb  na$  barein 
gerührt,  unb  fecr)8  Sott)  fein  geftofjener  3u*err  ^xt  um  ä^Mf 
tfreujer  fein  geftofjene  Vanille,  unb  t>ier  fiotty  fein  geflogene  ^Ram 
beln.  Uebrtgen«  wirb  eö  nad)  Wro.  709  gebaefen,  unb  jur  fcafel 
gegeben. 

724.  Auflauf  von  gelten  Mühen  obtt  ein  fßln*. 

(S$  werben  fdjone  große  gelbe  Jftübcn  in  guter  #üfynerfuppe 
'  wrid)  gefönt  unb  burdj  ein  ©ieb  geflogen.    Sebent  fie  ab= 
gefeilt  unb  getroefnet  pitb ,  nimmt  man  ein  fyatbes  spfunb  Don 
tiefen  gelben  Gliben,  treibt  fie  mit  einem  Söiertefyfunb  frifäer 
Eutter  ab,  f$Wgt  a$t  fclerbotter  barein,  audj  ^uifer  unb  3immet 


Digitized  by  Google 


53on  Stet*  unb  2ReWpeifen  ac.  203 

na$  mitten,  foc§t  es  nad>  <ttro.  709,  unb  gibt  es  mit  3ucfcr 
beftreut,  aur  ^afet. 

725:  tfre&Saitflaiif 

Sflan  fdjält  oon  brci  jtrcu^cr-^lunbfemmeln  bic  tflinbe  ab, 
weicht  bic  ©emmcln  in  Sftila)  ein,  brüeft  fte,  tt>cnn  fte  weid) 
finb,  wieber  aus,  unb  troefnet  fic  wie  bic  oorgemelbetcn  auf  ber 
®lut  ab,,  treibt  fobann  ein  (jalbcö  $funb  ßrebsbutter  ab,  maefct 
$u  ben  abgctrocfnctcn  ©emmein  ein  itreböf Dottel  ober  tfafe  oon 
adjt  ober  gefjn  rebfen  unb  fed) S  Giern ,  unb  wenn  es  gut  aus* 
gebrüeft  ift,  rüljrt  man  es  barunter,  fcfytögt  fobann  gcljn  <5ier* 
botter,  unb  oon  ad)t  (Herflar  ben  ©efrnee  barein,  rüfjrt  alle« 
eine  fyafbc  ©titnbe  laug  gut  ab,  gibt  eine  §anb  ooU  geftofjener 
SRanoeltr,  ein  SBiertetyfunb  3ucfer  unb  Üinunet  nad)  SSelieben, 
rote  aud)  ticin  gefdjuittene  Jtrebäfdjweifel  tyingu,  fallet  e3  magig, 
unb  gibt  alles,  wenn  eö  gut  oerüfjrt  ift,  in  einen  Steif,  baeft 
es  toie  bie  oorgemclbeten,  unb  gibt  es,  mit  3wcter  beftreut,  gur 
Safel. 

* 

720.  Snttgettanflottf. 

Wlan  meiert  eben  beSgleiefyen  um  brei  tfreuger  oon  ber  Dftinbe 
abgelöste  Semmeln  in  ber  SRild)  ein,  brüeft  fie  aus,  unb  troefnet 
fie  ab;  treibt  fobann  biefc  ©emmeln  mit  brei  SBiertetyfunb  $3utfcr 
ab,  fcfcneibet  eine  gebrühte  tfalbslungt  mit  einer  £anb  ooH  2öein* 
bteren,  unb  eben  fo  oiel  ausgelösten  gifteten,  bann  einigen  fiimo* 
nienfc$alcn  re$t  fein  gufammen,  unb  rüfjrt  biefcs  nebft  jwölf<$ler* 
botter  unb  bem  ©etynee  oon  ad)t  (Sierflar  unter  bie  ©cmmeln* 
flttan  faun  es  aud)  nac§  ©elieben  mit  gueter  oerfü&en;  jeboc$  fal$e 
man  es  fcl)r  wenig ;  bann  baett  man  es  in  bem  [Reife  gang  ge- 
mac$,  unb  gibt  es  jur  Safel. 

.    727,  «uflnuf  »on  üb  r^eMt  ebenem  Sltifö. 

$at  man  übriggebliebenes  weifjeS  gleifcfc  oon  gebratenen 
^aipaunen  ober  .§üfjnern,  fo  fdjneibet  man  baS  fdjönfte  baoon, 
nimmt  audj,  wie  oorgemelbet,  um  brci  ^reujer  abgefäälte,  in 
sJRUd)  eingeweihte  3)hinbfemmeln,  troefnet  fie  auf  ber  ©lut,  unb 
rüljrt  fie  mit  brei  SBicrtetyfunb  Butter  flaumig  ab,  fc$lägt  auci) 
gwölf  (Sicrbotter  barein,  oon  geljn  fciern  ben  ©$nee,  unb  ben 
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gefdjttittenen  Skaten  nebft  ein  roenig  SJluSfatnufj  bagu.  3ft  alles  s 
gufammen  eine  Ijalbc  ©tunbe .  gerührt ,  fo  fatget  man  es  gang 
ntäfcig,  gibt  e«  in  bie  Sftaine,  nnb  baeft  e8  langfam,  nrie  bie 
-    anbern  9Jhtfe.   Wan  faun  au$,  n>cnn  e«  beliebt,  Buffer  bagu 
geben. 

728.  m*<tuitMu9auf. 

3flan  nimmt  ein  Ijatbeö  spfunb  fein  gefio&enen  £\xäex  in 
einen  £afen,  rüljrt  ifyn  mit  gtoöff  ©ierbottern  gufammen  eine 
fyalbe  ©titnbe  ab,  rüljrt  fyernadj  ein  IjalbeS  Sßfunb  gut  gerlaffene 
©utter  barein,  nrie  audj  t-on  adjt  föevffar  ben  ©djnee,  ein  S3icr= 
tefyfunb  geftofjeneö  Siöquit,  unb  fcon  einer  Simonie  bie  (Skalen 
fein  gefdjnttten  barnnter.  Sßenn  aUeö  btefe«  gut  nntereinanber 
gerührt  ift,  fo  gibt  man  eö  in  eine  ftelff Rüffel,  unb  badt  e«  «ine 
©tunbe  gang  tangfam  in  ber  DWljrc  ober  in  einer  fcortentfanne, 
unb  gibt  e$,  trenn  e«  gebatfen  ift,  mit  3utfer  beftreut,  fönett 
gur  Stafet. 

729.  <gme  andere  «rt  23tequit«uflauf. 

(?8  wirb  ein  SSicrtefyfuub  fein  geftofjener  3u<fer  mit  aefet 
©terbottem  re<$t  flaumig  abgerührt,  son  fedj*  (Siermeifc  em^d&nee 
gefölagcn,  unb  au$  barunter  gerührt.  Snbeffen  toirb  ein  Viertel « 
pfunb  Söutter  flaumig  abgerührt,  tier  £otlj  fein  geftojsene«  93i«qutt  . 
unb  toier  fiotr)  feine«  Sttunbmeljl  audj  bamit  gut  gufammengerütyrt. 
9flan  gibt  l)erna<$  ben  ®erud)  r>on  Sßaniffc,  Zitronen  ober  2Ra* 
raöfino  naety  SBelieben  bagu,  batft  c8  redjt  tangfam  na$  3^ro.  709, 
unb  gibt  e$,  mit  3utfcr  beftreut,  gur  $afet. 

730.  Gf>ocoiabt*mfiauf. 

Wl&n  nimmt  eben  bcSgteidjen  ein  IjalbeS  $funb  fein  geftofjes 
/  nen  3ucfer  mit  groölf  ßierbottern  in  eine  ©Rüffel  ober  in  einen 
£afen,  rüfyrt  biefeS  ebenfalls  eine  Ijarte  ©tunbe  ab,  rüljrt  aud) 
ein  SStertefyfunb  fein  gcfto&enc  2Jtanbeln,  toon  gcfyn  ßierflar  ben 
^djnee,  ein  ^atbcö  $funb  gut  gcrlaffene  ©utter,  unb  gulefct  brei 
Safein  gute  aufgeriebene  Gljocolabc  barunter.  SBeun  bicfeS  alle« 
gufammen  gut  uerrüljrt  ift,  fo  barft  man  eö  ebenfalls  toie  vorige* 
gang  langfam  eine  ©tunbe  in  ber  fööljre  ober  in  ber  fcortentfanne, 
unb  gibt  e«,  mit  3ucfer  beftreut,  gur  Stafcl. 
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731.  ©effttsmted  &tiittenmtt*  <*er  ünflaiif. 

§at  man  Ouitten  ober  ^ftarmetabe,  fo  nimmt  man  jwolf 
fioth  batoon,  treibt  fte  ab,  feblägt  t>on  jwölf  (£icrflar  einen  fteifen 
©cf>nee,  ftöjjt  auch  ein  SBlertetyfunb  ,3ucfer  rcdjt  fein,  nimmt  bann 
immer  einen  Söffe!  toofl  gcfto&encn  3ucfer,  r"hrt  e$  fobann  eine 
l)atbc  ©tonte,  bis  aües  eingerührt,  unb  ba6  9Ru«  gan$  fteif  \% 
fo,  bafj  ber  SSffel  barin  fteefen  bleibt,  ©obann  nimmt  man  eine 
bleierne  ©Rüffel,  überlegt  beren  ©oben  mit  Oblaten,  nnb  gibt 
ba$  ©erührte  baranf.  üftan  fann-e$  anef)  nad)  ©clieben  febän 
hoch  nnb  mnb,  wie  einen  23crg  aufrichten,  beftreut  e3  mit  ein 
wenig  3ucfer,  baeft  es  h^nach  ganj  (angfam  in  bem  Ofen 
ober  in  ber  Särtenpfanne.  Höenn  es  anfängt,  *>on  aufjen  IRifec 
ober  ©prünge  gu  befommen,  fo  ift  eö  ein  Reichen,  bft&  cö  ÄUßs 
gebaefen  ift;  bann  gibt  man  es,  mit  äuefer  beftreut,  föneU  jur 
$afei  §at  man  aber  feinen  eingemachten  Ouittenbeft  ober 
SJcarmelabe,  fo  nimmt  man  etliche  frifct>c  Quitten,  focht  biefelben 
in  3utferwaffer  weich,  treibt  fic  burch  ein  ©ieb,  nimmt  ein  SBier* 
tefyfunb  »on  biefem  üftarf,  unb  ein  SBiertetyfunb  geflogenen  3ncTer, 
Ia£t  ihn  auf  einer  ©tut  in  einer  meffingeucn  Pfanne  gcrflie^en, 
gibt  bann  baS  9flarf  bon  ben  Quitten  barein,  l&§t  es  ein  wenig 
auffochen,  nimmt  biefeS  ©ingefochte  ftatt  beS  anbem  iDeft'S,  unb 
gibt  eben,  wie  öorher  gemelbet,  ben  £terf£bnee  unb  noch  ein  93ter* 
tetyfunb  3u<fer  äum  Abrühren  baju.  ÜRan  fann  auch  biefc«  3RuS 
auf  einem  Jetler  baefen,  wenn  er  toon  achtem  ©teingut  ober  einer 
fonft  guten  haltbaren  Materie  ift. 

732.  ©efnumtee  ffraQtbutttnmuö  9btt  »uflmif. 

$)iefe$  wirb  auf  biefelbe  %xt  wie  öorgemelbeteS  QuittenmuS 
gemacht,  £)amtt  nimmt  man  auf  jwötf  fioth  guten,  mit  3ucfcr 
clngefottenen  SDcft,  ein  SBiertetyfunb  geflogenen  3utfer>  unb  öon 
äwölf  (Sierflar  ben  ©ebnee,  rührt  unb  baeft  es  übrigens  wie  ba« 
»orgemelbete,  unb  gibt  es,  mit  3ucfcr  beftreut,  sur  £afet. 

733.  Gin  «efätimte*  WpftUmiQ  ober  Sfnffauf. 

Wlan  bratet  gehn  bis  jwölf  fchöue  Söorftorferäpfet,  brüeft 
baS  Wart  bafcon  burch  ein  ©ieb,  nimmt  ein  SBiertetyfunb  geftofee* 
nen  3uc*cr/  ^n  in  teine  (SafferoKe  ober  in  eine  Pfanne, 
lafet  ihn  auf  einer  ©lut  ganj  langfam  aerflie&en,  gibt  ba«  Styfel* 
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mar!  batein,  unb  läjjt  ti  unter  freftanbtgem  9iüf)ren  auffochen, 
gibt  e*  bann  in  eine  ©chüffel  unb  rührt  e$,  bi$  c$  gang  fühl 
wirb.  £>ann  fct)lägt  man  toon  ad)t  @ierweijj  ©djnce,  rührt  ihu  nach 
unb  nach  barunter,  unb  rül)rt  ingwifchen  immer  ein  wenig  fein 
geftofcenen  3utfer,  bcr  auf  einer  Zitrone  abgerieben  ift,  ba$u. 
tiefer  Auflauf  wirb,  wenn  er  eine  6tuube  gerührt,  uub  gang  fteif 
ift,  auf  einem  Setter  fyodj  aufgerichtet,  nach  91vo.  731  gang  lang* 
fam  gebacfen,  unb  heniach  fogleich  jur  Safel  gegeben. 

734.  ©efnumtcö  <&tbbeetutu&  obtt  Auflauf. 

s3Ran  nimmt  eine  ^albe  2Ra6  (Srbbeercn,  brücft  fie  ab  unb 
treibt  fie  burdj  ein  ©icb,  nimmt  fobann  ein  ^albe«  $funb  gc* 
ftojjenen  3ucfer,  läfet  ihn  in  einer  Pfanne  $erflie&en,  ohne  bafj  er 
braun  wirb,  fluttet  ihn  fobann  auf  eine  ©chüffel  ^eraufi,  unb 
gibt  bie  burd&getriebenen  Abbeeren  barein,  rührt  tt)n  bamit  ab, 
gibt  fobann  ton  jehn  (Sierflar  ben  ©chnee  nach  unb  nach  bärun= 
ter,  rührt  e$  ganj  fteif,  bacft  e$  übrigen«  wie  »orgemelbete*,  auf 
Oblaten  ober  auf  einem  ©teinguMeÜer  aufgerichtet,  gauj  lang* 
fam  in  einer  9töt)rc  ober  Sortenpfanne,  unb  gibt  e«,,  mit  ^utfer 
beftreut,  gur  Xafel.        .  . 

*  ... 

739.  JÖtbinättn  $emntel  Stuftoiif. 

3ftan  fchncibet  um  »ier  itreuger  Eftunbfemmeln  fo  fein  als 
möglich,  quirlt  fedt)S  ganjc  <£ter  unb  vier  £)otter  mit  einer  falben 
füjjen  föahm  gut  ab,  gibt  auch  auf  Simonien  abgeriebenen 
3ucfer  unb  ein  wenig  3immet  nach  belieben  baju,  t^ut  biefeS 
alle«  auf  bie  aufgefchnittenen  ©emmetn,  läfjt  es  gufammen  eine 
<5tunbe  lang  ftchen,  beftreicht  fobann  eine  fteiffchüffel  ober  eine 
[Raine  bief  mit  33utterr  gibt  ,  alles  aufammen  hinein,  lajjt  e«  in 
einer  nicht  gar  $u  h«6en  ftohre  auftaufen,  ober  gibt  unten  unb 
oben  ©lut,  bacft  es  fchön,  uub  gibt  es,  mit  ^uefer  beftreut,  §ur 
lafet 

73«.  epaniföe*  »u*. 

#ierju  wirb  von  vier  tfreujer^uubfemmeln  bie  9ftinbe  ab* 
gelöst  ober  abgerieben,  unb  bie  (Semmeln  gu  runben  ©tücfen 
aufgefchnitten;  bann  werben  \>ier  gange  (5ter  unb  fech*  fcterbottq; 
mit  einer  halben  9Raft  füfieu  föahm  abgequirlt,  unb  auch  Bnder 
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unb  3immct  nach  ©efieben  barein  get^cm,  unb  auf  ba«  33rob 
gegeben,  ^nbcffcn  werben  ein  23iertelt>funb  Weinbeeren  unb  ein 
Sßtertelpfunb  3i&eben  auSgelöft  unb  gcwafchen,  unb  ein  Viertel- 
pfunb  3Ranbeln  gefchält  unb  gu  f (einen  Stifteten  gef  Quitten ;  bann 
wirb  eine  ßafferoöe  auSgefchmicrt,  mit  Söuttcr  ober  mürbem  $eig 
aufgefüttert,  unb  immer  eine  Sage  von  ben  eingeweihten  ©eui* 
melfchnitteu,  eine  £age  Weinbeeren,  3'0C0CU  unD  Sttanbcln  hinein- 
gegeben,  unb  |o  fährt  man  fort,  bis  alle«  eingelegt  ift;  julcfct 
gibt  man  bie  nach  ben  ©Quitten  jurücf  gebliebenen  (£icr  unb  föahm 
baju,  batft  e$  in  ber  DWIjre  ober  £ortent)fanne  gut  au«,  unb  gibt 
e*  gan$,  ober  in  ©Quitten  geftfjmttcn  unb  mit  3utfcr  beftreut, 
gur  Safel. 

m 

737.  <Zpaniici)t*  &tob  (auf  anbete  $Betfe). 

Einige  ©emmein  werben  abgerafpelt,  in  ^aTbfingerbicfe  ©c^ei* 
ben  gefchnitten,  unb  am  föofie  auf  beiben  ©eiten  ßriUirt  5  Styrl* 
fofenmarmelabe  wirb  mit  etwa«  SJialagawein  oerbünnt  unb  bie 
33röbdjen  auf  ber  einen  ©eite  beftrichen,  auf  eine  porzellanene 
©Rüffel  angerichtet,  mit  irgenb  einer  anberen  ©chüffel  gugebeeft, 
unb  in  eine  nicht  $u  tyify  9^or)rc  gefteltt;  bie  übriggebliebene 
SRarmelabe  wirb  nun  mit  SJcalagawein  unb  etwa«  Söaffer  oer* 
^bünnt  gu  einer  ©auce,  bie  SBröbchen  noch  gweimal  oon  &t\t  gu 
3eit  begoffen,  ber  Dteft  in  eine  ©auciere  gegeben  unb  nun  bamit 
feroirt. 

■ 

738.  8fttfgefrrfiitttre6  Simpnienmut  obet  ftofa). 

Sftan  nimmt  acht  öierbotter  in  eine^fanne,  gibt  oier  ober 
fech«  ©fetöffel  ootl  *0htnbmehl  barein,  rührt  bamit  einen  $cig  an, 
unb  gibt  auch  eine  2Ka&  füfcen  9tal)m  ober  gute  SRilch  barein, 
reibt  ein  Sicrtetyfunb  3ucfer  auf  brei  ober  oier  Simonien  ab, 
nimmt  bU  £&lfte  ba&on  in  ba«  3Ru«  ober  in  ben  ©afch ,  unb 
rüfyrt  e$,  gleich  e*uem  «ßiubdmuö,  auf  ber  ©lut  bcft&nbig  ab.  $at 
e«  bann  gut  aufgelöst,  fo  fchüttet  man  es  auf  eine  flache  ©chüffel, 
macht  einftweilen  einen  9htbel|chürcr  ober  eine  ©Raufet  im  Jener 
glühenb,  ftreut  bie  anbere  §&lfte  gcftofjenen  &\\Üex  auf  ba«  Sftu«, 
fährt  mit  bem  glühenben  ©chürer  ober  mit  ber'  ©djaufel  barauf 
herum,  bi«  e«  eine  fch&nc  ©lac£  *on  3ucfer  berommt,  unb  gibt  e« 
fchne«  jur  Safci 
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739   9&ufatbt anritte  SdmtnnWmuä. 

Iftau  mad)t  ein  feljr  bünnefl  .RinbäinuS  w\  einer  fjalben 
flttafj  guter  Wilti),  Dtcr  e&Wffel  fcott  Wltty,  unb  einem  Stücf 
3uc?er,  unb  madjt  batoon  lauter  Scfymantetraumetn  nad?  Vivo.  481. 
sU*an  nimmt  fobann  einen  flauen  Stiegel  ober  (SaffcroUbccfel ,  bc~ 
ftretdjt  if)n  nur  ein  Wenig  mit  23utter,  unb  gibt  von  bem  jHub8; 
mu«,  wenn  e«  auSgeTodjt  ift,  nur  fo  mel  barauf,  at8  fu§  auf  bem 
Soben  anlegt.  £>icjj  läfct  man  aisbann  ju  fd)önen  buufelgelben 
baumeln  anbraten,  fjebt  fie  ftücfnjeife  auf,  unb  roßt  ftc  gefdjmiub, 
ba  fie  nodj  njarin  unb  meid)  finb,  jufammeu,  nnb  fo  faljrt  man 
bamit  fort,  bis  man  fo  toiel  fyat,  als  man  braucht,  gerner  mac^t 
man  nrieber  ein  J?inb$mu8  »on  einer  9flaf$  fügen  Dtafym,  toter 
©ierbottern ,  etmaS  metyr  9M)I,  unb  (uadj  belieben)  geftofjenem 
3ucfer  auf  Simonien  abgerieben ,  ober  geflogene  SBaniffe.  3ft 
3ftu$  gut  ausgetobt,  fo  fettet  man  e$  auf  eine  ©cfyüffel,  brennt 
eö  mit  3ucfer  na*  9tro.  738,  fteeft  bie  gemalten  baumeln  bar* 
auf,  unb  gibt  et  gur  Stafct.  ' 

740.  (Btba&tnts  Ähtfrömtiö. 

@in  gen>5f)nlic§e3  jftnbsmu«  wirb  angerührt,  nnb  bief  §er~ 
untergefo<$t  mit  5  -  6  Eigelb  fricaffirt,  ein  runber  flacher  $)ecfet 
ober  ein  ©le(§  mit  SBaffer  beftmfct  unb  ba$  nun  ettoaö  erfattete 
jttnbSmuä  barauf  geftrkfeen,  in  ber  SDicfe  eine«  Hcinen  gingerö; 
na$  bem  ganzen  £rfalten  runb  ausgeflogen  in  ber  ©ro|e  i 
eine«  Später«,  in  ©emmetbröfeln  umgebrefjt,  in  scrfdjlagencn  ©lern 
eingetunft,  normal«  in  ©cmmelbröfcln  umgebet,  unb  im  tyctfjeu 

Sdjmalje  gebatfen. 

♦ 

741.  ©ebacferteö  ^manfelmuö 

97tan  madjt  ein  büunes  tfutbSumS,  unb  na$  Vlx*.  739 
^dmtanfelraumeht  ba&on;  nur.  bereitet  man  toorijer  fein  gefault* 
tenen  Zitronat,  unb  ftiftelt  gefdjnittene  2Kaubcln.  ©inb  bie  ffiau* 
mein  balb  bräunlidj,  fo  ftreut  man  ein  wenig  toon  biefen  üftan* 
beln  unb  bem  Zitronat  barauf,  unb  rollt  fic  fobann  wie  bie  öo* 
rigen  jufammen;  bann  madjt  man  ein  bitfeä  itinbßmuS,  rufyrt 
biefe$  mit  fed)S  ©ierbottern ,  unb  ba8  SBeige  dou  fedjö  fciern  gu 
©cfcnce  gefdjlagen,  ab.  3Benn  ba8  SJhiS  t>on  einer  ÜRafj  fügen 
&a$m  ift,  fo  rü§rt  man  au$  ein  SBkrtetyfunb  fein  geftojjencn 
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3ttcfer,  unb  ein  n>cuig  fein  geftoBenc  58anittc- barein,  beftretd&t 
eine  GafferoKe  nüt  93utter,  unb  füttert  pc  «tt  33nttcrtcicj  au«,  gibt- 
immer  eine  £age  \>on  bem  abgerührten  $ftu«,  unb  eine  £age  bott 
beu  jufammeuvjcroUteu  Dcaumcln,  unb  faf>vt  (o  fort,  bi«  alle«  ein* 
gelegt  ift,  bäcft  e«  fobaun  eine  etuubc  in  ber  ütöfjre,  ftürjt  eö 
auf  bie  6d)üffel  fyerau«,  madjt  ein  C£i«  Don  uier  fiotl)  geftofjenem 
3ucfcr  unb  bem  <5d)uee  Don  einem  <£ier!Iar,  rüljrt  e«  eine  Söiertet* 
ftuube  jufammen  ab,  übcrftreicfjt  ba«  gebaefeue  3Ru«  mit  biefem 
<£i«,  Iafet  e«  in  ber  fööljrc  nodj  ein  roenig  abtroefuen,  unb  gibt 
e$  fobaun  jur  Safet. 

Wnmerhutg.  9ludj  faun  man  biefe«  ©djmanfcfatu«  in 
einer  9teiffdfrüffel  ober  mtögefchmierten  (JafferoHe  baefen,  ofjne  biefe 
mit JButtcrteig  auöjuf üttem ,  unb,  n>enn  e«  gebacten,  auf  etne 
<5djüffel  ftüqen,  unb  ring«  Ijerum  mit  eigen«  gemalten  <5c$man* 
felraumetn  uad)  Wro.  739  beftetfen,  unb  fogleid)  $ur  itafei  geben. 

742.  Halt  gefugte*  <5d)man£elmu*« 

9flan  madjt  ein  3Ku«  naef)  3^ro.  739,  tote  au<$  bie  baumeln, 
ftcldje  man  aber  tu  fo  großen  ©Kiefen  ausgebt,  als  e«  nur  mög- 
lich ift,  laßt  fte,  ofync  fic  jufammen  ju  rotten,  fteljeu,  unb  mac^t 
bereit,  fo  t>ict  man  braudjt.  $>ann  bereitet  man  ein  biefe«  Jtinb«* 
mu«  toon  einer  3ftaj?  füfjen  Diatjm,  trier  ©ierbottern  unb  Wltty, 
uub  gibt  auc§  ein  Sott)  §aufenbtafc  barunter,  toetdje  jutoor  in 
9fca!)m  gauj  aufgelöft  toorben.  3ft  ba«  9Jht«  abgetönt,  fo  gibt 
man  bie  aufgclöfte  §anfenblafc  baju,  unb  ftrcidt)t  ein  flftobel  ober 
eine  tiefe  (Safferottc  gang  bief  mit  biefem  3flu«  au«,  worunter  audj 
noc^  t>ort)er  ein  SSiertelpfunb  ijutfer  unb  fein  gcftofjcne  SBaniffe 
ober  3immet  fommt,  gibt  bann  immer  eine  Sage  Sftu«,  unb  n?te= 
ber  eine  Sage  *on  ben  gemtidfjteu  ftcrametit  ganj  flacir)  barauf,  bi« 
jutefct  alle«  nneber  mit  9ttu«  bebeeft  ift;  bann  fefct  man  e«  an 
einen  füllen  Ort,  l&fit  e«  futjen,  ftürjt  e«  auf  bie  ©Rüffel  $«* 
au«,  uub  gibt  e«  jur  £afet. 
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f)  Eon  ben  «ßubbtng«. 

743.  bitten  tttgliföttt  tyubbtnß  mit  Gbaubtau* 

9ttan  fcfyalt  i>on  brei  Äreujerfemmeln  bie  Ofttube  ab,  itnb 
fct/netbct  fie  Nein  gewürfelt  auf,  quirlt  toier  ©ierborter  mit  einem 
falben  5)iä^cl  fü&en  fRofym  ab,  unb  gibt  es  auf  bie  aüfgefd&ntt* 
tenen  ©emmein.  hierauf  treibt  man  gn>oIf  ßotr)  iButter  ab,  rü^rt 
adjt  ($icrbotter,  einen  nad)  beut  anbern  barem;  oon  fedjs  Stern 
wirb  baß  Sßeifje  gu  einem  ©cfynee  abgcfd)(agcn,  unb  aud)  baruuter 
gerührt;  *on  einem  SSiertelpfuub  3tbebcn  werben  bie  Börner  au«- 
geläft,  ein  93iertefyfuub  Weinbeeren  werben  fauber  gewafdjen  unb 
geflaubt,  bann  biefe  beiben  Gattungen  barunter  gerührt;  ein  Viertels 
pfunb  3"<fcr  wirb  auf  Simonien  abgerieben,  fein  gefto&cn,  unb 
mit  ben  eiugeweidjten  ©cmmelbrocfeln  baruuter  gerührt;  bann 
nimmt  man  nod)  um  einen  Äreujer  feine  ©emmelbrofeln  barunter, 
unb  ftaubt  ein  wenig  3Rcl)t  hinein,  fdjmtcrt  bie  (£cfe  Wtt  einer 
©erfciette  bief  mit  Söuttcr,  unb  gibt  baS  Abgetriebene  barauf,  bin« 
bet  es  mit  einem  23inbfabcn  ^gut  $ufantmen,  aber  nidjt  gn  nalje  , 
an  bem  ©erüljrten;  beim  es  muß  jnm  Saufen  9laum  fyaben;  in« 
beffen  mu§  aber  fdjon  baS  2öaffer  tu  einem  §afen  fieben;  man 
fallet  es  ein  wenig,  unb  gibt  ben  (Jtnbunb  hinein,  täfet  t&n  fobann 
bei  eiuanber  eine  unb  eine  f)albc  ©tunbe  äugebeeft  fieben,  wenDet 
U)n  ein  paarmal  mit  ber  ©eroiette  um,  ma^t,  elje  man  iljn  arx- 
rietet,  einen  Gfyaubeau  ober  eine  SEßeinfauce,  nimmt  fedjs  (Sierbotter 
in  einen  £afen,  ein  Duart  SBein  ba$u,  ein  ©tütf  3uc*cr  auf 
Simonien  abgerieben,  etliche  Strogen  Simottienfaft,  unb  laßt  biefeS 
auf  einer  ©lut  unter  beftäubtgem  Ouirien  jufammenge^en.  SSßenn 
es  fdjäumt  unb  bicfltd)  wirb,  ftellt  man  e8  oom  geuer,  gibt  ben 
Tübbing  ober  ben  Ginbunb  aus  ber  ©ermttte  auf  bie  ©cbüffel, 
ben  <SI)aubeau  barnber,  unb  fd)icft  if)n  foglcid)  gut  £afet. 

744.  Gttgttfcfier  ^itbbtttg  ($Iums$ufcbttt0.) 

©in  $funb  auSgeterute  gro§e  iHofinen,  ein  $funb  rein  ge= 
wafdjene  Heine  öeofinen,  ein  $funb  eingebautes  Odjfcnmarf,  28 
ßot§  geriebenes  ©ct/Warjbrob ,  bie  abgeriebene  ©djate  einer  (Zi- 
trone, einer  Orange,  einige  Sotlj  eingemachte  Orangenfdjalen,  eben- 
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fotoiel  Gitronat,  9lHe$  fein  geljacft,  etwa«  Wuöfatnufe,  2  geftofjene 
Weifen,  8  ßotlj  £\xüex  geftofjen,  6  <$icr,  1  Quart  Sfcum,  etwa« 
geftofcenen  ^immet  i  *>ief*3  2(lleö  fömmt  in  ein  trbene«  ©efife  unb 
wirb  gut  mitfammen  vermengt.  $)iefe  Waffe  wirb  nun  in  eine 
gut  mit  SButter  beftrietyene  ©evtoiette  gefüllt,  bie  ©ermette  jufam* 
mengenoutmen  unb  feft  aufammengcbuubeu,  ein  runber  itlofj  for* 
mirt,  in  fofynbes  Saffer  mit  einet  £anb  »oU  ©alj  gelegt  unb 

3  ©tunben  gefönt.  Seim  Wnridjten  wirb  ber  Tübbing  au8  bem 
SGBaffcr  gehoben,  oon  ber  ©cruiette  befreit,  unb  auf  bie  ©puffet 
geftür$t,  mit  etwas  Oium  befvrifct,  augebrenut  unb  gur  £afel  gc= 
geben;  man  fertnrt  gewoI)ulicb  Ctyaubcau  ba$u,  nadj  }lro.  743. 

,  ®d)mantttUtyubbin&. 

8  Sotlj  sUkl)l  werben  mit  l»/2  ^»art  Wildj  angerührt,  mit 
5  8ot§  3U(*er  ^erfuf^t  unb  am  Reiter  abgerührt;  uad)  einigem  <£r* 
falten  werben  4  Sotf)  frifdje  SButtcv  nebft  8  Eigelb  fyinjugegeben, 
ba$  SScifje  ju  ©djnce  gefdjlagen.  9lun  werben  2  ©cfymanferln 
gebaefen,  auf  ber  Pfanne  in  4  Steile  gefdjnitteu,  wie  ein 
©tranigen  aufammen  gerollt ;  2  weitere  ©djmanferln  werben  ge*  0 
baefen,  in  ©tncfcljcn  $ufammen  gebrochen  unb  unter  bie  $ubbing= 
maffe  gerührt.  Söä^renb  ber  ^cit  mujj  eine  fcaffenbe  *Pubbiug= 
form  mit  SSutter  ausgetrieben ,  mit  üfleljl  beftäubt  werben,  ber 
Sßubbiug  wirb  fu'neingefüttt,  bie  gorm  in  eine  (Safferolle  gefefct,  % 
welche  bis  Vs  mit  fodjenbem  Söaffer  gefüllt  ift,  unb  nun 
wirb  bcrfelbe  fetyr  langfam  1  6tmrbc  gefönt  S3eim  ©türmen  auf 
bie  ©cpffcl  werben  bie  gerollten  ©cbmanferlu  Wieberum  in  bie 
Witte  be«  ^ubbing  gefteeft,  ^iegu  wirb  eine  föaJjm*  ober  grüßten* 
©auce  feroirt. 

746.  tfaftattte tt  -  $hifcbtttg. 

diu  $funb  Jtajtantcn  werben  bon  ber  ©cfcaTe  befreit,  in 
fo^enbe«  Söaffcr  geworfen  unb  nad)  1  Winute  bie  £aut  baoon 
abgenommen.  SDie  eine  §alfte  wirbln  Heine  Söürfel  gefänit* 
teu,  bie  anbere  §alfte  wirb  mit  ebenfo  t>icl  frifetyer  93uttcr  in 
einem  Wörfer  re$t  fein  geftoften,  in  anc  ©epffet  getrau,  mit  , 

4  ßotl)  Weljl,  mit  3  ganzen  unb  3  gelben  dient  etwas  flaumig 
gerührt  unb  mit  16  fiotl)  feingeljacftem  Ddjfenmarf  ober  Spieren' 
fett,  mit  6  ßotlj  3utffT^  6  ßot^  auSgef  ernten  ftoßnen,  1  Duart 
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JRum,  ebenfo  mel  iRaljm  unb  etwa«-  geriebener  flRuöfatnujj  gut 
bur^ctnaubcv  gerüfyrt,  unb  bic  toürfltd^  gejcfynitteuen  ßaftanien 
cbenfaÜ«  f)tn$UAugcben.  $)icfc  flttaffe  nrirb  in  eine  mit  SButtcr  be- 
fttidjene  Germette  etngebunben  unb  terfaljrcn  wie  beim  v$lum* 
Tübbing,  eine  ftalnn*  ober  grüdjtenfauce  bagu  ferturt. 

.    747.  einen  umlföeit  ^Utting,  abflefötiialjeu. 

9Ran  reibt  für  jn>ei  äreujer  3Runb f emmein ,  fdjlägt  fec^d 
(frier  barein,  nimmt  ein  SMertelpfunb  SRaubeln,  welche  gefdjält  unb 
langlid)  geföuitten  werben,  ein  SSicrMpfunb  au«gelo"fte  unb  ge* 
fcfynittene  ,3ibebeu,  im*>  c*n  ©tertclpfunb  flein  gefetynittene«  9flarf 
baju;  aUcä  btefeS  wirb  fammt  vier  fiotfy  3ucfcr  unter  bie  6cm= 
melbröfctn  unb  unter  bie  Gier  gerührt,  in  eine  mit  ©utter  be= 
ftricfcene  eermette  gcbunbcii,  unb  na*  9lro.  743  in  Söaffer  ge* 
jotten.  33ci  bem  Sfartytcn  nimmt  man  Üpi  au«  ber  6ert>iette, 
gibt  U)u  auf  bie  6d)üffel,  madjt  mit  einem  Keffer  rreuAtoctfe  et- 
Udje  6djnitte  &on  obeu  I)iucin,  ftreut  3«*er  unb  3immet  barauf, 
gibt  Ijeijjc  SButter  barüber,  unb  gibt  ifyu  jur  $afel. 

7418.  (guten  ZaaopubbitiQ  mit  Glaubt  an. 

Sftan  fo*t  ein  Ijalbe«  $funb  ©ago  in  einer  flftafc  guten 
©*metten  ein;  ber  €ago  mujj  aber  jutoor  rein  gen>af*cn  »erben. 
£etnad)  lafot  mau  tfyu  t>übfd)  langfam  in  biefem  ©djmctten  auf* 
gelten.  3ft  er  aufgegangen  ,  fo  gibt  man  tlju  auf  eine  ©d)üffel, 
tä&t  tyn  auftrugen,  treibt  einteilen  ein  fyalbe«  $funb  SButter 
flaumig  ab,  mit  jwei  ganjen  (*iern  unb  fedj«  SDottern,  reibt  ein 
SHertelpfunb  $\\<ttx  auf  ein  paar  Zitronen  ab,  ftöjjt  unb  rüfyrt 
tljn,  gibt  aud)  ein  wenig  ^unmet  unb  5ßantHc  barunter,  beftrei*t 
bann  eine  ©erm'ette  gut  mit  ©uttcr,  unb  tl)ut  baö  ©erüljrtc  bar* 
ein,  fett  t$n  in  fiebenbe«  Söaffer,  lajjt  i&n  eine  ©tunbe  barin 
fiebert ,  unb  gibt  fcernad)  ein  Gljaubeau  na*  ftrö".  743  barüber, 

unb  fo  Aiir  £afel.  j 

*..,»•  ■        -  • 

749.  OMttett  fleiöpubbina.. 

9Kan  lafjt  ein  SSiertctvfuub  SReiö  in  ber  Wild)  fo  lange  fo= 
a)m,  bis  er  auffdjmiüt,  feilet  bie  übrige  batoon ,  treibt  ein 
Etertelpfunb  Butter  re*t  flaumig  ab,  fd)lagt  fe*$  gange  <£ter, 
eine«  na*  bem  anbern  barein,  unb  »errüljrt  jebc«  gut,  gibt  ein 


DigitiZed  by  Google 


©on  ©er*  unb  Wc^f^ifen  k.  273 

öiertetyfunb  Hein  gefdjnittene«  2Rarf,  tner  ßoty  3uc!er,  unb  um 
brei  tfreuger  3inwtct  barem,  t>crrü^rt  biefe«  gut  gufammen,  gibt 
nur  fo  toiel  gerieben«  <5emmel  bagu,  bamit  e«  gufammenljdlt,  bin* 
bet  es  in  eine  gesinterte  ©enriettc,  unb  legt  c$  in  fiebenbe  Sttttcfc. 
Söenn  ber  Sßubbing  nad)  einer  3eit,  n>ie  oben  unter  ftro.  743  ab- 
gegeben worben,  auögefotten  ift,  wirb  er  auf  bie  ©djüffel  gege6en  . 
unb  folgenber  (Styaubeau  barüber  gegoffen:  Eftan  nimmt  ndmltd) 
ein  Ouart  filmen  SRaljm  unb  fccJjS  (Sterbotter,  unb  quirlt  e8  mit 
einem  ©tue!  3uc*ct  tftttjje,  bi«  es  bei  einer  ®lut  bicflid) 
wirb. 

750*  «Sitten  %nn$en    t>ber  QefrdtyttfcMttg. 

flttan  fc3t>att  \>on  brei  flreugerfemmeln  bie  ftinbe  ab,  weidjt  ftc 
in  Sftild)  ein,  treibt  gwölf  fiotl)  SSutter  red)t  flaumig  ab,  rü^rt 
adjt  £ier,  eine«  naef)  beut  anbern  barein,  brüeft  bie  ©cmmel  gut 
#  t>on  ber  3JUld)  au8,  rüljrt  fie  uaeft  unb  nadj  barunter,  fcfyncibet 
eine  jtalbslunge  cljne  £crg  gang  fleht,  ober  ein  auSgebriefte« 
©efrßö  mit  3rotebcln  unb  SJkterfüicnrraut,  rütjrt  c$  audj  bar  unter, 
fallet  es,  unb  r»erfal)rt  mit  bem  (Slnblnben  unb  ©ieben  im  Söaffer, 
Wie  bei  bem  vorigen.  33ei  bem  9tnridjteti  gibt  man  eine  gute  %u 
monienfauce  nad)  Mio.  121,  ober  eine  ©auce  blande  ua$  9lro. 
111  darüber,  unb  gibt  ü)n  gur  Stafel. 

791«  «Sitten  Stföptttotng. 

$ftan  nimmt  r»on  brei  Äreujer^unbfeinmelu  bie  föinbe  ab, 
unb  fdjneibet  bie  (Semmeln  gu  feinen  (Schnitten  auf,  n>ic  gu  einem 
©djmarren,  nimmt  toier  gange  (Sier  unb  r>ier  S)otter,  bann  ein 
Ouart  fü&en  föafym,  quirlt  e$  gut  ab,  unb  gibt  c$  auf  bie  <5em* 
mein.  SOcan  nimmt  ferner  ein  $funb  guten  fttfcf)  (Karpfen  ober  - 
$e$t),  bünftet  iljn  in  Butter,  ^eterfilie  unb  gffig,  gupft  i$n  bann 
gu  «einen  S3r5cfeln  auf,  nimmt  bie  ©raten  bat>on,  unb  mifebt  ben  ' 
gifdj  unter  bie  ©emmcln,  gibt  nod)  ein  SBiertetyfunb  gang  Hein 
gefdjnitteneö  SSkaxt  bagu,  ftaubt  nur  wenig  Wittel  barem,  falget 
unb  binbet  e8,  wie  bie  vorigen,  in  eine  gefdjmierte  ©errnette,  unb 
gibt  eö  in  ftcbcnbeö  SBaffcr,  welche«  vorder  gcfalgen  Worben.  9lac$ 
einer  ©tunbe  wirb  ber  Tübbing  fyinlanglid)  gefotten  feton;  man 
legt  tfyn  aisbann  auf  eine  ©djüffel,  mac^t  über1«  ßteug  ring«  Ijerum 

18 
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©iufdjnitte,  aber  nidjt  gang  burdj;  ftreut  aufgeriebenen  ^armefan* 
fäfe  barauf,  fc^matjet  ^eige  SButter  barüber,  unb  gibt  il)n  fogteic§ 
jur  SEafel. 

752.  bitten  ^rirö^nbWng. 

Sfflan  fed)t  einige  ^tatbeprie[e  in  ber  gteifebfu^e  ab,  l)erua<$ 
riubet  man  m'cr  Ärcujet* Semmeln  ab,  fcljneibct  biefe  gewürfelt 
auf,  gibt  fic  in  eine  Sd)üffcl,  nimmt  fcdjS  Giicrbotter ,  quirlt  fte 
mit  einem  falben  ©cibcl  ober  einem  $icrtclma($  füfjcu  9*al>m  ab, 
nnb  gibt  fte  in  bic  gcfd)nittcncn  (Semmeln.  SUsbamt  treibt  man 
ein  Sßtertefyfunb  JButtcr  flaumig  ab,  rüfjrt  brei  (£ier  barein,  nnb 
bann  bic  cingemcicbtcn  ©emmein  baruntcr.  SDte  Briefe  »erben 
Kein  roürfüd)  aufgc[d)iütten,  nnb  ebenfalls  ba'runter  gerührt.  Sftan 
gibt  fein  gefdjnitteuc  (utroucufdjaleu  unb  ba$  gehörige  (Saig  ba$u. 
SDann  n>irb  bic  SDiaffe  in  eine  mit  23uttcr  beftrtdjcne  ©errnette 
gegeben,  unb  in  gefallenem  SBaffcr  geTodjt.  §cvnad)  mirb  eine 
grteaffee  uad)  Tixo.  112  beim  2lurid)tcn  bar  über  gegeben. 

733.  einen  ®vhäpftlpuWma  mit  e^infen. 

2ftan  ftebet  gute  mehlige  (?rbapfcl,  fd)alt  unb  reibt  ein-  Sßfunb 
bar-ou  auf  bem  DMbeifcn  auf,  treibt  gmotf  tfotl)  23utter  ober 
©d)mat$  rcd)t  flaumig  ab,  fdjlägt  frier  (*icrbortcr  unb  fedj«  gange 
(£icr  nad)  unb  uad)  barein,  gibt  bic  geriebenen  (Jrbapfcl,  tote  audj 
ein  <pfuub  Hein  gcjdjnittcnen  guten  Gefeinten,  um  einen  ^reujer 
geriebene  Semmet,  unb  ein  roenig  Wdfi  ba$u,  fallet  cö,  unb  legt 
cß  in  eine  gcfdjmiertc  ©crr>icttc.  ItcbiigeuS  roirb  mit  bem  ©icben 
«ad;  9lro.  751  fccrfafyren,  ber  Sßubbiug  auc^  mit  itäfe  beftreut, 
mit  Söuttcr  abgcjdjtagcn,  unb  bann  juv  £afel  gegeben. 

■ 

•  »  - 

754.  einen  ®%inUnpu*bin$  mit  Gitnumt. 

sjftan  reibt  fron  fedjö  mürben  ifreujer  *  ©cmmeln  bie  Dtinbe 
ab,  unb  febneibet  ba$  Ucbrige  $u  rnubcu  ©dritten  auf,  gibt  fedjS 
<£ierbotter  unb  ein  ganjeö  (H  in  einen  $afen,  quirlt  eö  gut  mit 
einem  ijalbeu  2Nä&cl  fügen  iftalnn  ab,  unb  gibt  es  auf  bie  (Sem* 
melfdjnittcn ,  fdjncibct  ein  ImlbeS  «ßfunb  ©djinfen  fein  auf,  roic 
iiut%  ein  SSiertctyfuub  2)tarf  unb  fec§«  £o$  Zitronat,  iebeö  befon* 
ber«,  nimmt  bann  eine  Gaff  erolle  uad)  ¥*<tyortton  ber  SKaffe, 
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fdjmttrt  triefe  mit  Sutter  au«,  füttert  jlc  mit  einem  gangeh  flalb«* 
nefc  au«,  unb  fangt  äit,  lagweife  TOe«  Ijinetn  gu  rieten:  erft 
folgt  eine  £age  oon  ben  <5emmelfc$nitten,  fobann  etwa«  2Karf, 
©djinfen  unb  ßitronat,  barauf  ein  wenig  ^uefer;  Dann  lieber 
©emmelfdjnittnt ,  unb  lieber  2ftarf,  ©djiufen  unb  Zitronat,  wie 
bereit,  bt«  alle«  eingefdjidjtet  ift.  BvXtffi  gibt  man  bie  nodj 
übriggebliebene  ©auce  »om  JRaljm  unb  (Stern,  worin  bie  (Semmel* 
fdjnitte  gelegen  ftnb,  barein,  unb  bann  etwa«  3ucler  barauf,  beeft 
e«  mit  bem  anbern  Steile  bc«  9lefce«  gu,  unb  bäcft  e«  in  einer 
nid)t  gu  Ijetjjcn  ftöljre  eine  ©tunbe  lang.  SBet  bem  2lnri$ten 
ftürgt  man  tyn  auf  eine  ©djitffel  Ijerau«,  unb  gibt  i$n  gur  Stafct. 

755.  diue  ttmlfdjje  tyvlenta  mit  tfäfe* 

Wim  nimmt  ba«  bagu  beftimmte  ^olenta*  ober  ©uguntfo« 
meljt,  unb  fefct  in  einer  Pfanne  gwei  flflaö  Söaffcr  mit  ©alg  auf 
ba«  Jeuer.  SBcnn  c«  ficbet ,  foetyt  man  oon  biefem  9Ket)l,  wel* 
dje«  einem  ©rie«  aljnitdj,  aber  getblid)  ift,  fo  otel  ein,  bafj  e« 
ein  redjt  biefer,  feftcr  £cig  wirb,  arbeitet  biefen  mit  einem  £5ffcl 
fo  fein  at«  möglid),  legt  tljn  fobann  auf  ein  33rett  l;erau«,  unb 
formirt  iljn  gu  einem  runben  ©allen,  fdjlägt  il>n  in  eine  ©er* 
hielte,  unb  läjjt  ifyn  eine  ©tunbc  lang  fielen;  fobann  nimmt  man 
einen  ftarfen  ^nrirnöfaben,  fdjncibet  bamit  einen  flftefferrücfcn  biefe 
©Reiben  ober  ©Quitten  l;erab,  furniert  eine  ßaffcrolle  ober  ein 
SSccfen  bief  mit  SButtcr  au«,  bc[dct  fic  mit  geriebenem  Sßarmefau* 
fäfe,  gibt  immer  eine  ©djeibe  oou  ber  Spolenta,  unb  wieber  eine 
Sage  oon  geriebenem  jteife  mit  aufgegiipftcr  S3uttcr  fyinein,  unb  fo 
fdtjrt  man  fort,  bi«  alte«  eingefdjidjtet,  unb  bie  lefcte  (5d)ic$t  mit 
^äfe  bebceft  ift;  bann  bäcft  mau  c«  bei  einer  ftarfen  $ifcexcine 
©tuubc  lang.  23ct  bem  9Inridjtcn  feiltet  mau  bie  33uttcr  ab,  mac^t 
ba«  ©ebaefene  mit  einem  Keffer  l)crum  lo«,  ftürgt  e«  tycrau«,  unb 
gibt  e«  gur  £afetf  (Sigeutltd)  foKtc  e«  lic^tbraun  au«fcl)en,  unb 
eine  r&Jdjc  Trufte  be!ommcn. 

75«.  Otiten  in  ifciiitf*  aufgegangenen  ^utttng  mit 

G^anfreau. 

SDer  Tübbing  wirb,  wie  9lro.  743,  angemadjt,  nur  bafc  unter 
biefe  gerührte  Sftaffe  fem  2ttel)t  fommen  barf;  audj  ficbet  man 
fte  in  feiner  ©ertnette,  fonbem  mau  ftreiti&t  ein  runbeö  futoferne« 

■     18*  , 
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ober  bleierne«  Slflobet  mit  SButtcr  au«,  gibt  ba«  ©erü^rte  tjinein, 
ftettt  c«  in  fiebenbe«  SBaffer,  unb  läfct  e«  jugebeeft  fteben,  bi«  e* 
ganj  äufammengegangen  ift.  SDaun  ftürjt  man  tfjn  auf  bic  ©epf* 
fei,  gibt  einen  Gtyaubeau  son  Söcin  ober  ©$metten  nebft  3u<fer 
barüber,  unb  fo  gur  Safet. 

757.  (Sitten  nti*  mit  ftagoitt. 

9ftan  nimmt  ein  tjatbe«  Jpfunb  fd}on<:n  reinen  9£ei«,  roäfdjt 
ifyn  öfter«  au«,  gibt  ü)n  in  eine  föatnc  ober  in  eine  (Saffcrolle, 
gibt  fo  fciel  gute  fette  gtetfdjfuwe  barauf,  lafet  ben  ftei«  gut  auf= 
gefjen,  unb  bic  barin  beftnbti^c  Su^e  rein  einfodjcn.  §ernac$ 
gibt  man  biefen  JRei«  in  eine  ©cbüffel,  lagt  tyn  au«füfytcn, 
fdjnucrt  bann  eine  paffenbe  (Safferotte  ober  ein  aubereö  3J?obel 
au«,  gibt  ben  Stei«  feft  fytnein,  tagt  oon  ber  9ftitte  eine  tiefe 
§öi)lung.  in  bem  flfai«,  unb  gibt  in  biefe  ein  feine«  Ragout  toom 
italbfteifdj  ober  oon  §ü()ntein  mit  Butter  unb  Sßeterftlte,  beeft  e« 
lieber  mit  9tci«  ju,  unb  lagt  e«  im  Kärnten  Ofen  fteben.  ©o* 
bann  gibt  mau  c«  jur  Xafet. 

758.  mne  (gtbäpfelpoltnta. 

3uerft  madjt  man  einen  drbapfetyubbing  mit  ©cfyinfen  nadj 
9tro.  753.  SCöenn  er  au«gefotten  unb  abgetaut  ift,  fo  fdjnctbet  ' 
man  eben  auf  bie  vorige  2trt  ©djnitte  ober  <sd)eiben,  richtet  bie 
^olcnta  ein,  unb  bätft  fic  tt>tc  bie  toalfdje  Sßotenta,  na$  SKro.  755. 

759.  bitten  umlfrten  üet*. 

3ftan  loafdjt  ein  Sßfunb  fdjöneu,  toetfeen  Jtaroliucr-^cei«,  unb 
fodj't  i^n  im  fiebenben  SCBaffer  fo  tauge,  bi«  bie  Horner  ganj  grofj, 
unb  teidjt  ju  jerbrüefen  flnb,  fobann  feiljet  man  ba«  fdjtcimige 
Söaffer  baoon  ab,  fd)Tr>cmmt  tt)u  nod)  etliche  9ftat  mit  faltem 
Söaffer  au«,  bi«  ba«  Sßaffer  nidjt  meljr  locijj  nrirb,  unb  feilet 
tytt  fobann  gut  ab.  93or  bem  Wnrtdjtcn  wirb  ber  Olei«  in  einen 
Stieget  mit  einem  SBiertctyfunb  23utter  gelegt,  bann  gefallen  unb 
•  gepfeffert.  SBeun  er  burdjgefjcnb«  l;eifj  ift,  gibt  man  ein  tyatbe« 
Sßfunb  aufgeriebenen  ^armefanffä  barauf,  unb  läfct  il)n  ein  toenig 
auffoäjen.  SBcnn  nun  ber  £&«  gaben  sicljt,  rietet  man  ben  9let« 
an,  gibt  nodt)  Ijeifje  SSutter  barüber,  unb  bann  biefe  ©petfe  gur 
fcafet. 
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760.  »äffte  afcaccarottf., 

$)tefe  finb  r-om  9hibctteig  in  ber  Jorm  cincr  deinen  §p^lcn 
SRßtyre.  £>ie  9leapolitanifdjcn  finb  jum  folgenben  ©cbraudje  am 
tieften:  Sftan  fodjt  flc  in  fiebenbem  SBaffcr,  Bis  fte  rocidj  finb, 
füljlt  fic  in  Tattern  2£affer  ab,  feilet  fie  gut  au«,  gibt  fie  fobann 
in  eine  ftaine,  unb  auf  ein  $funb  Sftaccaroui  ein  Ijalbc«  $funb 
23uttcr,  ein  ^albeö  ^fitnb  jtäs,  unb  um  jitei  tfreu$er  3immct- 
UebrigcnS  verfahrt  man  bamit,  uue  mit  bem  9W$. 

761.  TOaccaram  mit  $letfct>. 

?D^an  fod)t  r>on  ben  ^accaroni,  nue  »orljin  gemetbet,  nur 
ein  fyalbe«  $funb.  £at  man  ein  ©tücf  übriggebliebenes  23oeuf 
k  la  mobe^eifd),  nebft  einer  ©auce  batoon,  fo  beftrcidjt  man 
eine  ©Ruffel  mit  23uttcr,  fdjneibct  baö  Sleifdj  31t  Keinen  langen 
©djnitten,  gibt  bann  immer  eine  Sage  2ttaccaroni,  unb  eine  Sage 
gleifdj  mit  aufgeriebenem  Jtdfe  unb  SSutter  bajnnfcfyen.  iJulcfet, 
toenn  atfcö  eingelegt  ift,  gibt  man  eine  Tur$e  ©auce  r-on  bem 
S3oeuf  ä  ta  mobe  barüber,  beftreut  cS  nod)  einmal  mit  £dfc,  Xd§t 
es  eine  «iertelftunbc  lang  in  ber  ftöljrc  auffodjen,  unb  gibt  es 
jur  £afcl. 

762.  mnt  anhext  (Svbäpftipoltnta. 

Sttan  nimmt  febene  mehlige  (frbapfel,  fdjdlt  unb  fcufet  fie. 
£ernadj  reibt  man  fie  auf  bem  föcibeifen,  unb  brüeft  ba$  Sßaffer 
rein  baöon  au«,  ©inb  e«  ungefähr  ein  Sßfunb  (^rbapfcl,  fo  reibt 
man  ein  tyatbeS  Sßfunb  ^armefanfds  auf,  unb  mifdjt  iljn  unter 
bie  (Srbdpfet,  faljet  fie  ein  wenig,  unb  furniert  eine  baju  fcaffenbe 
Gaffcrollc  bief  mit  Untrer  au«,  gibt  bann  ein  Ijalbe«  $funb  23ut* 
ter,  naetybem  fie  jerlaffen,  unter  bie  ©rbdtfel,  nebft  bem  jtäfc, 
unb  füllt  fie  in  bie  beftriefcene  (Saffcrolle  ein.  Sttan  bdeft  fie  nadj 
9fr o.  655,  unb  gibt  fie  gur  £afet,  nadjbem  bie  baran  bcfinblid)e 
SButter  abgefeilt  ift. 

g)  Ston  im  Sc^malje  gebadenen  üftetylfoetfen. 

763.  ©ebaefene  <&ptiWtaubtn  in  2*ran&tetg. 

ÜRan  ma$t  einen  Sranbteig  r-on  einer  falben  3Kafj  Wlilfy 
unb  eben  fo  toiel  ©affer,  gibt  e«  jufammen,  nebft  einem  <5tüt! 


Digitized 


278  SHcrjc^nte  Stellung. 

©djmata,  wie  ein  £i  groß,  in  eilte  Pfanne,  fatget  e$  ein  wenig, 
fiebet  e$  gut  auf,  unb  gibt  fo  fciel  fd)önc$  flftunbmel)l  barcin, 
baß  e$  ein  fefter  £etg  wirb;  btefen  troefnet  man  in  ber  nämlidjen 
Pfanne  ab,  bis  er  {!<$  r>on  ber  Pfanne  abtrennt,  gibt  ü)n  bann 
in  eine  tiefe  <5d)üffel  ober  in  eine  (Safferotfe,  legt  inbeffen  ad)t 
ober  jefyn  (*ier  in  warmes  SOBaffer,  fcfclagt  bann  eines  nadj  bem 
anbem  barcin,  unb  wrriUjrt  es  gut.  SDie  $aljl  ber  (Ster  fann 
man  Ijier$u  nidjt  fo  genau  beftimmen,  weil  es  babei  t>ict  auf  baS 
Sttcljl  anfommt;  benn  ift  baS  2flcfyl  gut,  fo  jieljt  es  beffer  an, 
unb  man  brauet  nun  ein  ober  jwei  (Sier  me$r,  unb  bie  ©trau* 
Ben  werben  aud)  fdjöuer.  SJlan  foUtc  fie  baden,  wenn  ber  Steig 
nod)  warm  ift.  $)aun  taud)t  man  bie  23üd)fe  in  baS  ©djmalj 
ein,  füllt  fie  mit  bem  $cig  an,  unb  brütft  iljn  mit  bem  bagu  bc* 
finblidjen  ©tempel  burdj,  fäljrt  fo  in  ber  Pfanne  in  ber  SRuube 
tycruin,  f Rüttelt  cS  beftänbig,  unb  barft  es  gan$  langfam  in  bem 
©d)ma^e.  jjjji  es  auf  einer  6citc  braun,  fo  wenbet  man  es  um, 
unb  badt  es  auf  ber  anbern  ©eite,  beftreut  es  mit  3uder,  unb 
gibt  es  ganj  »arm  jur  StafcX.  SDer  $eig  $u  ben  orbinaren  <5tratu 
ben  wirb  eben  auf  gletdje  Slrt  gemadjt;  nur  mujj.  er  nod)  mit 
einigen  ©lern  weidjer  gemad)t  werben,  bamit  ber  £eig  burdj  ben 
bagu  beftimmten  ©traubenlöffel  Durchlaufe;  fonft  werben  fie  auf 
gleite  2Irt  gebaden,  unb  warm  gur  Stafcl  gegeben.  SDaS  <5d)malj 
in  ber  Pfanne,  worin  fie  gebaden  werben,  mujj  ganj  tief  fet)n, 
bamit  fie  ftets  fcfywimmen  tonnen. 

76*.  $rattbfis$ett. 

Sftan  ma<$t  ben  S3ranbteig  nadj  9cro.  763;  nur  werben  fdjon 
Bei  bem  Slbtrodncn  in  ber  Pfanne  gleichem  paar.  (Sierbotter  bar« 
ein  gefälagen,  unb  gut  toerrüljrt.  UebrigenS  wirb  ber  £cig  mit 
ben  eiern  fo  weid)  gcmad)t,  wie  ein  aufgegangener  Hefenteig. 
SCßiU  man  audj  lauter  SBaffer  ftatt  ber  nehmen,  fo  werben 
fie  fäöncr  auflaufen,  aber  nidjt  fo  gut  fet)n;  man  fann  es  mit 
etltdjen  berfudjen,  inbem  man  fte  in  ber  ©ro&e  einer  walfdjen 
9hi&  mit  einem  (Süffel  in  ein  fü1)le$  <5djmal$  gibt,  immer  fdjüt* 
telt,  bamit  fie  fc$ön  auflaufen,  unb  gulefct  nodj  fd)ön  aufbringen. 
Saufen  fte  nidjt  f$6n  auf,  fo  fann  man  allezeit  no$  ein  <£i  nadj-- 
net)men,  bis  man  ftc^t,  bafj  fie  fc^ön  werben,  Sflan  badt  fte  alle 
gleu$,  uub  gibt  fte  warm,  mit  3uder  beftreut,  gur  Stafcl. 
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765.  93ud>fen?!idf>en. 

$ier$u  madjt  man  ebenfalls  einen  23ranbtcig  nad)  9iro.  763, 
lagt  aber  baö  SSaffcr  hiervon  u>cg,  nnb  nimmt  lanter  Wüd).  2ln* 
ftatt  bcö  ©djmaljc*-  nimmt  man  ein  ©tuet  Butter,  madjt  bann 
ben  Scig  Den  Giern  fo  \x>ctd),  baß  er  rinnt,  nimmt  eine  baju  bc= 
ftimmte  SBiidjfe,  fdjmicrt  fic  311t  mit  ©djmalj  an«',  gibt  bcir  £eig 
barein,  $&tt&t  bic  23üd)fc,  meun  fic  gut  fdjlicßt,  in  fiebenbeö 
Sßaffct,  läßt  es  fieben,  bis  ber  £eig  barin  gau$  feft  ift,  nimmt 
ifyn  bann  l;erau3,  ferbt  il;u  riugö  fjcrurn  mit  einem  Keffer  ein, 
baeft  itjn  gaiy  langfam  unter  beftaubigem  ©djüttclu  in  bem 
6d)inal$c,  nnb  gibt  it;u  mann,  mit  3utfcv  beftreut,  jur  £afcl. 

« 

•  ■ 

766.  Siwltbaä. 

2)cr  ^cig  mirb  lu'cqn  ebenfalls,  mie  lefctercr,  gemadjt.  G8 
wirb  eine  fyalbe  $ftaß  gute  3ttild)  mit  einem  ©tnef  23ntter  aufgc* 
W,  3u^cr  uno  3"wmt  nftc*)  belieben  ba$u  gegeben,  audj  flttcljl 
barein  gerührt,  bamit  es  ein  bitfer  £cig  mirb;  fobann  fdjlägt 
man  Gier,  meiere  im  mannen  SGBaffcr  gelegen,  fo  biet  barem,  bis 
ber  Steig  fo  meid;  wirb,  baß  er  rinnt;  bann  fd)inicrt  man  eine 
Gafferolle  mit  ©djmalj  an«,  nnb  gibt  ein  gingerglieb  tief  £cia, 
hinein,  laßt  ilm  in  einer  gauj  Indien  ftöfyrc  uidjt  baden,  fonberu 
nur  jufammcngcfycn,  btö  er  feft  mirb,  ftürjt  U)n  bann  fyerauS,  uub 
fd)itcibet  r-ieredige  ober  längliche  ©tütfc  baoon,  bätft  fic  langfam, 
»Hb  unter  beftänbigem  ©d)üttcln  im  ©djmalje,  unb  gibt  fic  aud) 
marm,  mit  3utfcr  unb  3immet  beftreut,  jur  Safel. 

767.  £>btatfu$en. 

Sflan  fefct  ein  Quart  SSein  mit  einem  ©tittf  ©djmalj,  ttne 
eine  9cuß  groß,  auf  bie  ©lut,  uub  gibt,  menn  e$  fiebet,  ein 
©tütf  3ucfer  unb  fo  toiel  3flel)l  barcin,  bis  c$  ein  ganj  fefter 
$eig  mirb,  troefnet  iljn  ein  wenig  ab,  bis  er  fid)  oon  ber  «Pfanne 
ablöft,  rüljrt  il)n  fobann  in  einer  ©cpffel  mit  gemannten  Giern 
fo  meid)  ab,  bis  er  rinnt,  fdjneibct  r>on  Oblaten  lauter  gleite, 
runbe  ober  oierecfigcglecfeln,  gibt  jcbeSmat  $mifdjen  jmei  Oblatcnftücf  e 
ein  menig  »on  Hagebutten*  ober  anberem  mit  &\idtx  eiugefottc* 
neu  $)eft  hinein,  brüeft  unb  flebt  cS  gut  Mammen,  laudjt  es 
außen  am  9fambe  Ijerum  in  biefen  £etg  ein,  unb  baeft  es  lang- 
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fam  in  beut  <5cbmal$e,  lagt  ba«  ©^matg,  fo  man  es  t)erau« 
nimmt  ^ablaufen,  nnb  gibt  e$  warm,  mit  3ucfer  beftreut,  jur 
Safel. 

768.  ©ebaefene  $nfeifat. 

©er  Steig  wirb  cbenfo,  wie  in  9tro.  767  bcfdjricbcn,  gemalt; 
bann  werben  toon  einem  SBiertetpfunb  ^ibeben  bic  tfernc  au^actof^ 
unb  aueb  *>on  einem  SBiertclpfunb  3Jcanbetn  bie  6djalen  abgeben, 
nnb  wecbfclwctfc  wrmittclft  einer  9labcl,  an  einem  3wirnfaben 
immer  eine  Raubet,  nnb  bann  eine  3ibebe,  ©Vinnen  fan9 
einanber  gereibet;  fobann  fjebt  man  es  an  beiben  (Snbcit  beS  ga= 
benS  auf,  nnb  taudjt  es  in  ben  Steig  ein,  giebt  es  wieber  b^aus, 
nnb  bäcft  es  in  bem  ©djmalje  ganj  langfam  auf  beiben  ©citen. 
3Ran  maebt,  fo  t>tcX  man  »Hl,  nnb  gibt  es,  naebbem  ber  gaben 
berauSgejogen  ift,  wie  vorige,  gur  Stafct. 

769.  Gtbadtnt  3»etf*öe«. 

£ier$u  Tann  man  nacb  ^Belieben  einen  bünnen  Söranbteig  t>on 
SWilcb  ober  and)  »on  Söein  macben.  $)ann  löft  man  r>on  frifeben 
3metfebgen  bie  ^erne  au«,  unb  gibt  ftatt  beren  abgezogene  SDlan* 
belfernc  barem,  wenbet  jebe  i^wetfe^öc  befonberS  in  bem  £eige  um, 
baeft  fie  febön  frifcb  im  ©ebmalje,  unb  gibt  fie  warm,  mit  ijuefer 
beftreut,  jur  Stafcl. 

770.  QfcUpUlQtaubtn.  , 

üftan  maebt  t)ier$u  einen  Söranbteig  t>on  TOlcb,  einem  ©tücfe 
©cbmalj,  unb  ftatt  orbinärem,  (Srbä^f clmcr)t ,  wie  beffen  3uberei* 
tung  pi  (Snbe  ber  Sorerinnerung  befdjrieben  ift.  Söenn  bie  2Rilcb 
mit  bem  ©cbmalje  fiebet,  fo  ftreut  man  Don  bem  @rbetyfclmel)t  fo 
fcicl  barein,  bafc  es  ein  fefter  Steig  wirb,  gibt  3utfer  unb  3immet 
nacb  ^Belieben  ba$u,  unb  fdjlagt  £ier  barein,  fo  tnel  wie  nacb 
ftro.  763,  baeft  es  auf  eben  biefelbe  3(rt,  unb  gibt  es  mit  3uder 
beftreut  $ur  fcafel. 

771«  ZQtoUtttopf.  > 

3Kan  maebt  einen  ©ranbteig  nacb  9tro.  763,  aber  fo  bünn, 
wie  $u  ben  orbinetren  ©trauben;  nimmt  einen  mittelmäßigen 
Äodjlöffel,  taucht  it)n  in  ben  Steig  ein,  unb  baeft  tfju  fobann  un* 
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tcr  beftanbigem  ©Rütteln  in  bem  ©djmatge,  macbt  bcn  $eig  mit 
einem  <Si  no<b  etwa«  bünner,  tauebt  ben  überbaefenen  tfodjlöffel 
wieber  ein,  unb  bäcft  tyn  abermals  in  bem  ©cbmatje;  bcggtcU 
eben  taucht  man  iljn  fo  oft  nadjeinanber  ein,  als  man  tyn  gro& 
tyaben  will,  unb  überbäcft  il)n  jebcämal  wieber,  nimmt  gittert  bcn 
Söffet  batoou  IjerauS,  unb  gibt  in  ba$  Sodj,  worin  ber  Söffet  ge= 
fteeft,  gefottenc  2öcid)feln  ober  Steinbeeren  hinein,  legt  ib,n  auf 
bie  ©Rüffel,  beftreut  Ujn  mit  3ucfer,  0Der  auf  ben  25obcn 
ber  ©puffet  SCBein  mit  ijuefer,  unb  tdfjt  ilju,  wenn  mau  ityn  nic^t 
troefen  effen  Witt,  noeb  einmal  barin  auffo^cn,  üttan  fann  audj 
mehrere  ©tücle  t>on  einem  machen 

772.  3ucfeerftr<tufcit. 

3Kan  nimmt  ein  SSiertefyfunb  9Kebl  in  eine  ©djüffel,  gibt 
m'er  ©fjlöffcl  tooU  fein  gcfto&eneu  ^uefer  unb  ein  wenig  3immet 
ober  2KuSfatcnblüti)e  barein;  bann  macbt  man  ein  fletneS  ©tücf= 
eben  ©cbmatg  beijj,  unb  gibt  c«  auf  ba3  Wel)l;  ferner  macbt  man 
»on  toter  ober  fünf  (Sjjlöffeln  coli  warmem  SGBctu ,  eben  fo  fciel 
füfcem  Sftafym,  unb  toon  r>ier  ober  fünf  teterflar  einen  $eig  an, 
rüljrt  alle«  gut  mtteinanber  fein  ab;  boeb  mu&  ber  $eig  fo  bünn 
feton,  wie  gu  einer  ^ropffu^e.  9Jcan  nimmt  bann  einen  bagu  be* 
ftimmten  ©traubentöffel,  welker  brei  Heine  9tötyrcf)cn  b^ben  mufj, 
bureb  weldje  ber  Steig  laufen  fott,  tbut  ©djmalg  in  eine  nid)l  gu 
weite  Pfanne,  unb  füllt  ben  Söffet  ftalb  fcoll  mit  $eig  an.  3(1 
ba«  ©cbmatg  beife,  fo  fd^rt  man  in  ber  Pfanne,  auf  ber  (Seite 
eben  fo  wie  in  ber  Witte  gang  gcfdjwinb  immer  f)erum,  bamit  bie 
©trauben  gleicb  unb  reebt  fein  werben,  brüeft  fie  bann  mit  einem 
23acf löffei  immer  unter,  bafj  fie  gang  liebtbraun  werben;  jebod) 
umwenben  barf  man  fie  nidjt.  ©inb  fie  bräunlidj,  fo  nimmt  man 
fie  mit  einem  flauen  SBacHöffel  tycrauS,  unb  biegt  fie,  fo  lang  fie 
nod)  warm  finb,  über  eine  2öalge,  bamit  fie  gebogen  bleiben ;  benn, 
wenn  fte  falt  finb,  fo  laffen  fie  fieb  niebt  mebr  biegen;  bann  gibt 
man  fie  auf  bie  ©Rüffel ,  beftreut  fie  mit  3** er ,  unb  fötcTt  fie 
gur  Safel. 

773.  9lofentüd>tln. 

§tergu  wirb  ber  2,eig  auf  bie  namttebe  2trt,  wie  nacb  SKro. 
772,  unb  nur  ein  wenig  btefer  gemalt    SKan  nimmt  ein  f)ieviu 
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bcfümmtcS  SftofenmoM,  taucht  c$  in  ba«  $ei&c  ©djmalj,  unb 
tocnn  baSfelbc  red)t  Ijcifc  ift,  fafjrt  man  bamit  in  ben  £cig,  tan* 
c$ct  iljn  gut  ein,  unb  übevbaeft  ü)n  in  fycifccm  6d;mat$e,  nimmt 
fobaun  baö  ©cbaäcue  fyerau«,  unb  gibt  c8  auf  bic  ©djüffcl.  9iad) 
belieben  fann  man  aud)  bic  §öl)lung  baoou  mit  ctngcfottcncn 
SOßcidtfctn  einfüllen,  unb  bic  Jlüdiclu,  mit  3ucfcr  beftreut,  gut 
£afel  geben. 

774.  (Btbaätnt  2öetej)fcftt  ober  Ritfäen 

Wan  mad>t  einen  Steig  nad)  Wro.  772,  nimmt  fdjönc  Sßktdj- 
fcln  ober  Äirföcn,  ftufct  bic  6tanget  ab,  unb  läftt  fie  mix  fo 
lang,  ba&  man  fic  Ijaltcu  fann;  bann  nimmt  man  jebe*  $irfd)e 
befouber«  am  6täitgct,  taud)t  fic  in  blefcn  Steig  ein,  baeft  fic 
räidj  auö  bem  ©djmafgc,  beftreut  fic  mit  Bucfer,  unb  gibt  fic 
Sur  £afcl. 

775.  2l|>felftt4>cl!t. 

Sttan  fdjalt  gute  23acfatfcl,  fdjncibet  fic  nad)  ber  Wunbc  in 
ganj  bünnc  ©d)eiben,  fttebt  bic  tferne  au$,  taud)t  eine  ©d^eibc 
nad)  ber  anbern  in  ben  Steig,  unb  baeft  fic  unter  bcft&nbigcm 
©djütteln  im  ©djmalje.  $)cr  $eig  wirb  na$  9lro.  772  gemadjt, 
unb  bic  J^üct)cln  werben  mit  3ucfcr  beftreut,  gur  £afcl  gegeben. 
(Sine  anbere  3(rt  ift,  trenn  man  bic  2le£felfd)ntttc,  cl)e  fic  in  bcn 
£eig  getaudjt  werben,  in  eine  ©Rüffel  legt,  mit  gcftofjcnem  3Us 
efer/  bem  ettoaö  3immct  beigcnüfd)t  ift,  beftreut,  unb  bann  mit 
etwas  ^trraf  begießt.  9iacf)  einer  ©tuube  werben  fic  abgetrotfnet, 
unb  nun  in  ben  Steig  getauft,  unb  wie  bic  vorigen  tycrauöge* 
baefen. 

776.  macitte  9fpfelftt$ett. 

§ierju  werben  gute  9lc£fct  gcfdjalt,  unb  ttad^  9trb.  775 
gefdjnittcn;  bann  wirb  ein  SÖicrtcfyfnnb  Wlcty  in  eine  Rüffel 
genommen,  unb  ein  Cutart  gute  TOlcfy  mit  einem  flehten  etücfc 
djen  ©djmalj  (nur  nid)t  bis  gum  ©ieben)  f)ci&  gemalt,  in  ba« 
3Kel)l  gc[d)üttct,  fobann  *wet  j)ber  brei  (Sier  barciu  gefcblagen, 
bU  ber  Steig  fo  bünn  wirb,  bafj  er  rinnt.  6obann  taucht  man 
bie  2tyfct*<5d)eibcn,  eine  nad)  ber  anbern,  ein,  baeft  fic  unter  be* 
"    ftanbigem  ©Rütteln  in  bem  ©djmatyc,  unb  fdjöpft  fic,  wenn  fie 
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auf  beiben  ©etten  gebarten  fürt,  auf  einen  $urd)f$lag  $erau«. 
©inb  fie  alle  gebarten,  fo  mad)t  man  inbeffen  einen  ©djürer  ober 
eine  ©cfcaufcl  glüljenb,  rietet  bie  2tyfclfud)cn  auf  bie  ©djüffcl, 
ilberftreut  jebe  Sage  gut  mit  £is&r,  unb  fa^rt  mit  bem  glühen* 
ben  ©cfyürer  barüber,  fo,  bajj  bicfclbcn  ring«  fyerum  gang  glacirt 
au«f  efyen. 

« 

777.  ©ebaeftttett  J&otttittber  ($plftttt*trMätye)/ 

ofcer  kalbet. 

SKan  mad)t  ben  $cig  nad)  9fto\  776  unb  wal)lt  Ijtcrgu  fdjo* 
nen,  blüljeuben  £oflunbcr,  taudjt  iebe  Straube  in  biefeu  Steig  ein, 
unb  bäett  fic  rafd)  in  bem  ©cfymalgc,  la^t  fic  bann  ein  wenig 
abfeilen,  unb  gibt  fic  gur  £afel.  ©ie  mit  3urtcr  gu  beftreucn, 
ift  eine«  jeben  ©cfdjmatfe  oorbcjjaltcn.  9luö  bem  nämlidjcu  ^eige 
bätft  mau  aud)  ben  ©albci. 

778.  &$fettgiifßefo. 

•  ^au  nimmt  ein  tyalbcö  $funb  Sfflcljf  auf  ein  iörett,  wie 
aud)  ein  2Siertctyfunb  fein  geftofeenen  3ucfcr  unb  ein  fiotl)  ^inu 
met,  mifcfyt  oon  beibeu  bie  §älfte  unter  ba«  2ftcl)l,  falgt  c«  ein 
wenig,  unb  nimmt  uodj  ein  ißicrtctyfunb  23uttcr  bagu,  wirft  fte 
gang  blältlid)  in  ba«  Sftefyl,  legt  bie  Sölattcr  auf  bie  ©cite,  nimmt 
fobann  brei  ©terbotter,  ein  gange«  (Si,  unb  ba«  Uebrigc  füjjen 
ftaljm,  unb  maetyt  ben  Stctcj  fo  feft  au,  wie  einen  SButtertcig; 
wenn  er  gut  burdjgefnctet  ift,  walgt  man  iljn  au«,  unb  fdjlagt  bie 
geblätterte  ©uttcr  in  bie  Sttittc  hinein,  walgt  U)u  gwei  ober  brei 
SKal  au«,  unb  fdjlagt  i^n  abermal«  gufammen,  gleich  einem  29uttcr= 
tctg;  gnlefct  walgt  man  ir)n  einen  guten  3Rcffcrrücfen  bief  au«, 
fc^neibet  oicretfige  glctfcln  fo  grofj  barau«,  bafc  ba«  beftimmte 
5ftobcl  bamit  bebetft  wirb,  binbet  e«  mit  einem  93inbfabcn  gaug 
orbentlid)  in  gorm  oon  Steifen  Ijerum,  unb  fäfyrt  bann  mit  bem 
SRobcl  in  nidjt  gar  gu  fycijje«  ©djmalg,  fdjüttelt  e«  beftdnbig,  unb 
wenbet  ba«  5ftobcl  ring«  §erum;  ift  e«  auf  beiben  ©eiten  gletdj 
braun,  fo  lö«t  man  ben  Söinbfaben  ab,  unb  nimmt  ba«  ©ebaefene 
herunter.  5luf  biefe  9Irt  fdr)rt  man  fort,  unb  wenn  alle«  gebarten 
ift,  wirb  e«  mit  ^uefer  unb  3tmmet  beftreut. 
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779.  <&$netb<iUcn  |tt  machen. 

SKan  nimmt  ebenfall«  ein  halbe«  $funb  fdjöne«  SRe#  auf 
ein  23rett,  bermiföt  c«  mit  einem  ©tücf  6d)malä,  wie  ein  <£i  grofj, 
bröfelt  c«  mit  bem  $ftel)l  ab,  nimmt  fobann  fedj«  (£ierbotter,  ein 
»aar  ©fjlöffel  tooll  Queren  Sftaljm,  unb  ein  wenig  <Sat^  madjt  ben 
Xcig  bamit  ein  wenig  feftcr,  als  ben  oorgemetbeten,  an,  unb  laus 
tcr  Heine  rnnbc  ftlccfen  bav-on,  räbclt  in  jeben  glecf  mit  bem 
tfratofenrabchen  f leine  6tängel  ein,  aber  nidjt  ganj  buret),  fagt 
fobann  jeben  glecf  befonber«  mit  einem  tfodjloffel  an,  einen  ©tan* 
gel  fagt  man  auf,  unb  einen  lagt  man  liegen,  gibt  einen  uad)  - 
bem  anbern  in  ba«  l)ei§c  ©djmalg,  bäcft  fic  fd)5n  gelb  tyerau«, 
unb  gibt  fie  fobann  sur  £afel.  Söenn  man  will,  fo  fanu  man 
fte  aud)  mit  £i\äzx  beftreucn.  Söttt  mau  gefüllte  machen,  fo  ftreidjt 
man  gwifdjctt  jwei  glecfcn  einen  £agebuttenfaft  gan$  bünn,  brü* 
efet  fte  gut  überciuanber,  unb  madjt  fte  übrigen«,  wie  bie  vorigen. 

$>cr  Steig  hierin  wirb  ebenfo,  wie  nad)  9lro.  779,  gemalt; 
nur  werben  l)icrt>on  grojjc  glecfe,  aber  etwa«  bünncr  ausgewalzt, 
fobann  $uf  ammengerotlt ,  wie  Rubeln  gefänitten,  unb  übrigen«, 
wie  bie  Schneebällen,  gebarten. 

781.  ffraf engten 

Wflan  nimmt  ein  falbes  $funb  Whutbmeljt  auf  ein  SBrctt, 
fal$et  e«,  nimmt  ein  ©tücf  33utter,  wie  eine  9ht&  grofi,  gibt  fte 
jerlaffcn  in  ba«  2)lel)l,  wie  aud)  $wei  (Sicr,  unb  ba«  Uebrige  fau- 
ren  SKaljm;  bann  tnadjt  man  ben  $eig  an,  fo,  bafe  man  iljn  wir* 
fen  unb  wallen  lann,  bod)  nic^t  ju  feft,  wallet  ifyn  auch  einen 
f leinen  ^efferrüefen  bief  au«,  räbclt  mit  einem  ^rapfcttrSbc^en 
toter*  ober  breieefige  ft-lccfe  bauen,  unb  baeft  fte  im  tyeijjen  <5ct)mal$e, 
unter  beftanbigem  ©Rütteln,  bamit  fie  fd)ön  auflaufen,  unb  gibt 
fie  auf  bie  ©Rüffel  gerietet,  $ur  Stafel.  5Da«  93erfüfeen  ber  6toeife 
mit  3ucfer  ftcl)t  in  eine«  Scbcn  ©elieben. 

782.  ©ebaef ene  <&lac6  &tapf ein 

- 

2Kan  nimmt  ein  Eiertefyfunb  2Kunbmcl)l  auf  ein  S3rett,  ei* 
nen  (Sierbotter  unb  ein  wenig  gewärmten  faueren  SRaljm,  madjt  ben 
£etg  bamit  fo  weid)  an,  bafe  man  tfjn  red)t  bünn  austreiben  fann, 
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/  • 

beftrctc^t  bcn  ftlccf  mit  (Sicrflar,  gibt  auf  bcn  falben  gtecf  nur  Dtn 
nnb  wieber  ciucn  Kaffeelöffel  toll  eingefottene  2öeicbfeln  oberSBetn* 
beeren,  f^ldgt  bie  anbere  $alfte  Steig  barüber,  rabelt  mit  bera 
jtrapfeurabeben  gang  orbentlicbc  tfrapfeln  ab,  baeft  fte  in  bem 
©c^malge,  uub  beftreut  fie  mit  3ucfer. 

783.  fStbadtnt  9lei*tirttett. 

3ttan  fod)t  ein  Btertefyfuub  $Hct8  in  einer  Sflag  Wildj  ganj 
weid)  unb  troefen  ein,  treibt  bann  bcn  9tciö  in  fcier  £otb  Butter 
ab,  unb  fcblagt  r»ier  (£tcrbotter  unb  ein  ganjeS  (£t  barein,  gibt  aueb 
3ucfer  unb  3iwwrt  nad)  belieben,  unb  ein  wenig  <§emmelbröfeln 
bar  auf,  tagt  eö  eine  Sßeilc  fteben,  bis  e$  angießt,  unb  formtrt  fo= 
bann  aus  biefem  Abgerührten  lauter  groge  unb  fleiue  Birnen, 
v,enbet  fic  in  Qrierftar  unb  ©emmelbröfeln  wieber  um,  unb  baeft 
fie  au«  bem  ©cbmalje.  Söenn  fic  auögcbacfcu  finb,  nimmt  man 
ton  einem  Birnbäume '  f  leine  3n>ctßcf  <™  iebem  ein  Blatt 
tyangt,  fteeft  eö  in  bie  Birnen  ftatt  be«  ©tauget«,  unb  ton  vorn 
fteeft  man  ftatt  be«  Buken  ein  ©ewürjnagel  hinein.  9Kan  ftellt 
fie  alle  auf  bie  Bufeen  in  bie  @d)üffel,  uub  bie  ©tätiget  ober 
©ttete  in  bie  §5l)c,  unb  gibt  fic  entweber  troefen  jur  ^afet,  ober 
giegt  fiebenben  Söein,  3ucfcr  unb  3intmet  barauf,  unb  tagt  fic, 
c^c  mau  fic  jur  5tafcl  gibt,  nod)  ein  wenig  auffoeben. 

784.  ®ebadtnt  «BamWetiut>elit  mit  mil^  ^aubtüu. 

flttan  nimmt  ein  Biertelpfunb  fltteljt  auf  ein  -Brett,  aueb  gwel 
fiott)  3ucfcr  unb  ein  wenig  fein  geftogene  Banitlc  baruntcr,  madjt 
einen  $eig,  mit  brei  (£ierbottern  unb  ein  wenig  Sftaljm  oermifebt, 
s  barau«,  wallet  tl)n  fo  bief,  wie  gu  bcn  geftufcten  Rubeln,  uacb 
9cro.  693  au«,  unb  febneibet  fic  aueb  auf  gleite  Art,  baeft  fic 
gans  gclblicb  in  bem  ©cbmat$e,  gibt  fic  bann  auf  bic  ©cbüffel, 
nimmt  eine  l)albe  2Jcag  fügen  D^abm  mit  act)t  ©ierbottern  in  einen 
§afen,  bann  3ucfcr  unb  Bauilte,  fo  Diel  man  will,  quirlt  e«  be* 
ftänbig  auf  ber  ©tut,  bis  cS  bieflieb  $ufammcn  gebt,  >gibt  es  über 
bie  gebaefenen  Rubeln,  uub  foglcicb  jur  Stafcl. 

785.  i&ebadtnt  38eiw nudeln  mit  Gfyaubeau 

2Ran  lägt  ein  Ouart  ©ein,  toter  £otl)  Butter,  jwei  Sotlj 
Bucfer,  unb  ein  wenig  g«ftogene  ©amUe  in  einem  Siegel  auf  am* 
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mcn  auffteben ;  bann  rüljrt  man  fd^öneö  3ftunbmel)t  barein,  bi*  e$ 
ein  bicfer  £eig  wirb,  fefet  e8  r>on  bcr  ©lut  ab,  treibt  fünf  ober 
fcc§8  (Jtcr  barunter,  unb  fd)lagt  bann  Don  biefem  5Eeig  in  ein 
ntdjt  ju  fycifjeS  (Scfymalj  Rubeln,  eine  ^afclnufe  grofj,  ein,  unb 
baclt  fte  unter  beftanbigem  9cüijren  unb  ©Rütteln  in  bem  ©dmtalje; 
fobaun  madjt  man  Don  einer  falben  2ttafT2Bcin,  ad)t  (Sicrbottcrn, 
einem  ©tuet  3ucfcr  unb  ein  wenig  SOamtfe  einen  ßljaubcau,  wie 
ben  toorigen,  gibt  bie  Rubeln,  wenn  fic  auSgebatfen  finb,  auf  bie 
Sdjüffel,  unb  ben  (£ljaubcau  barftber. 


786,  ©efraefette  Sfepfel  mit  mein^anbtau. 

Wan  fd&ält  fdjöne  gleite  Söacfdpfet,  fdjncibet  fie  in  ber  flKttte 
toon  einanber,  ftidjt  bie  Sterne  l)crau$,  unb  legt  bie  5le^fel  in 
SBein,  nimmt  fie  wieber  §erau$,  wenbet  fie  in  flfteljl  um,  unb 
baeft  fic  im  <©d)mal$e.  Sßenn  fie  auögebacfeu  finb,  befteeft  man 
fie  1>urd)au3  mit  geftiftelt  gefdjnittcncn  9flanbeln,  rietet  fie  auf 
bie  ©djüffcl,  unb  madjt  einen  2öein-($ljaubeau  toon  einer  fyatben 
sjftafj  Söein,  adjt  ©ierbottern  unb  einem  guten  ©tue!  3uc*er/  ^VLixlt 
alle«  auf  bcr  ©litt  ab,  biö  c«  bicHid)  wirb,  gibt  e*  barüber, 
unb  Idfit  c8  noeb  ein  wenig  in  btr  SRtyxe  ftct>cn ;  bann  gibt  man 
eß  3ur  Stafel.  §at  man  baö  erngebäufc  bevauSgcftodjen,  fo-  fann 
man  fiatt  beffen  eine  gefottene  2ßcid)fef  Ijüieinfüttcn.  % 


*D?an  nimmt  fdjöne  §irfe,  wdfdjt  fie  ju  wiebcrljottcnmalcn 
rein  im  SBaffer,  unb  fodjt  fie  in  guter  2ftild)  ein.  3ft  c§  eine 
3Ra&  £>trfc,  fo  fann  man  brei  2fta&  gute  SRitdj  baju  nehmen. 
$)ie  £trfe  läjjt  mau  gan$  gut  unb  bief  cittfodjcn,  unb  rüljrt  nodj 
fcdjö  gan$c  <5icr  barcin,  ein  Ijalbcö  ^ßfttnb  rein  gewafdjene  Heine 
Oioftnen,  ein  wenig  6at$,  unb  uadj  belieben  ein  wenig  3U(*cr 
unb  3immct-  3ft  atteö  mit  einem  guten  <Stücf  SButtcr  ganj  t»cr= 
fodjt,  fo  beeft  man  ein  Sfcucb  über  einen  Sifdj,  fd)üttet  bie  £irfe 
barauf,  unb  breitet  fie  auSeittanbcr,  fo,  bafj  fte  noc^  groci  ginger 
bief  liegt.  $)en  anbern  £ag  fdjueibet  man  ©tücfe  uacb  beliebiger 
©rfi&e,  wenbet  fie  auf  auf  geHopf  ten  eiern  um,  baeft'  fte  im  * 
<5$wal$e,  unb  gibt  e$,  mit  3ucfcr  un^  3umnet  beftreut,  $ur  iafel. 


787.  (Sitten  Qebadentn  &itftbtti. 
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788.  ©ebadfene  WtpMid>nittt. 

Sftan  f$alt  gute  SBadapfcl,  unb  fdjneibet  fic  ju  Hein  lang* 
Itdjcn  ©djnittcn,  fluttet  SBctn  barauf,  unb  lägt  fic  eine  Söeite 
barin  liegen,  nimmt  fic  nueber  IjerauS,  unb  »enbet  fic  abermal  in 
SfRcljl  um,  baeft  fie  räfd)  im  ©djmatae,  unb  gibt  fie  fobann,  mit 
3udev  beftreut,  fogletdj  jur  Stafel. 

789.  ®tbün$ttt  Sieget  mit  (Sterne. 

SKan  Watt  ebenfalls  gute  Steffel,  unb  fpaltct  fie  in  ber  SRitte 
ton  'einanber,  ftictyt  ben  ftern  l#rauS,  legt  bic  Steifet  in  ©ein, 
unb  toenbet  fie,  tvic  bie  vorigen,  in  Wld)l  um,  ober  man  bünftet 
fic  audj  in  3uc*er  unb  2öetn,  aber  uicfyt  31t  »cid),  rietet  ftc  auf 
bic  ©djtiffet  IjerauS,  macfyt  eine  gute  (Sremc  mit  einer  falben  9flaj3 
füfjen  9caf)tu,  fccr)8  dnerbottern ,  ein  »entg  geftofeeuen  $ftaubctn, 
einem  ©tuet  auf  Simonien  abgeriebenen  3ucrer,  c*u  £aar  fiöffet 
t»oH  5M)T,  unb  rüfyrt  biefe  (Sreme  gut  auf  bem  geuer  ab.  Jcmgt 
fic  an,  bitflid)  $u  »erben,  fo  gibt  man  fic  über  bic  $epfet,  über* 
ftreut  fic  mit  £utitx,  fteKt  fie  uodj  ein  »enig  in  eine  »arme 
9täl)re,  unb  gibt  fic  bann  $ur  £afcl. 

790.  KtpUl  mit  SBtföameU  im  Öfen. 

Sftadjbem  gute  Wcpfel  gcfdjalt  unb  gemattet  »orben  finb,  bün- 
ftet  man  fic  in  £\ifax  unb  Sßein  »cid),  mad)t  bann  ein  ©efc^a= 
mcll  nadj  iftro.  555,  rütjrt  e$  mit  ad)t  ©ierbotteru  unb  bem  @<$nce 
\>on  fec^ö  ßicrflar  ab,  unb  fed)S  Sott)  auf  Simonien  abgeriebenen 
^iicfcr  baju.  3ft  biefcS  alles  fdjon  flaumig  abgerührt,  fo  furniert 
man  eine  ©Rüffel  mit  93utter  au«,  gibt  eine  Sage  uon  bem  23c» 
fc^amcH,  unb  eine  Sage  toon  ben  gebünfteten  Siegeln,  bann  »ie* 
ber  ^ef^amca,  unb  »ieber  Werfet,  sulcfet  »ieber  93efcbamett  bar- 
auf, überftreut  es  mit  Surfer,  unb  tafet  cS  nodj  eine  ijalbe  ©tunbe 
in  ber  fööfjre  ober  Sortenpfannc  baefen,  bann  gibt  man  fie  fdjnefl 
gur  Safel. 

... 

791.  ®tbaätnt  Ammeln. 

Sftau  nimmt  altgcbacfcnc  ©emmein,  fdjneibct  jebc  nadj  ber 
Sange  auf  fcicr  Steile  »on  einanber,  fdjlagt  <$icr  auf,  unb  fallet 
fie  ein  »enig,  gibt  ein  paar  5tro>f$en  fü|en  &a$m  baju,  fc^tdgt 
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fie  gut  ab,  fegt  bie  Semmeln  betreut,  unb  la^t  fie  torin  pt  web 
d)eu.  SDaim  baeft  man  alle  nadjeinanber  im  Ijeijjcn  ©djmalje, 
gibt  fie  alle  gebaefen  in  eine  Gafferolle  ober  tiefe  Sdjüffel,  gibt 
SCöetn  unb  (nad)  belieben)  3ucfer  unb  3immet  barauf,  au$  grofce 
unb  Heine  ftofinen ,  lafet  cS  jufammen  In  einer  föö^re  gut  auf = 
fodjcn,  unb  gibt  e3  jur  ^afet.  * 


h)  SSon  ©cwt^  ober  Hefenteig  gebatfene  ©Reifen. 

'    792.  28iener*  obtt  <ga$na$tt raffen. 

9flan  nimmt  ein  $funb  Sflunbmeljt  tu  eine  Sdjüffel ,  ftcüt 
.  e«  an  einen  warmen  Ort,  bis  c«  laulieb  wirb,  unb  nimmt  jcljn 
©ierbottcr,  fünf  gange  (Sicr  unb  ein  Quart  fügen  föa1)m  in  einen 
£>afen;  bann  lagt  man  ein  23ierteipfunb  23utter  gergeljen,  feilet 
ba«  föchte  ba&on  ab,  gibt  e«  an  ben  föaljm  unb  an  bie  (£icr,  unb 
ba«  Saure  fluttet  man  baoon  weg;  audj  gibt  man  fcier  ober 
fünf  (*fslöffcl  Öu*c  §cfcn>  llu^  flehte«  Stücf  .Surfet  barcin, 
quirlt  alle«  gufammett^  gut  ab,  mifdjt  ben  £etg  bainit  an,  unb 
fdjlägt  ifyn  fo  lange  ab,  bi«  er  fieb  fcom  fiöffcl  fdjalet;  bann  ftäubt 
man  feine«  2Jiel)l  auf  ein  SBrctt,  gibt  ben  $eig  barauf  unb  wal- 
jet  tljn  einen  flehten  Ringer  bief  au«,  ftldjt  fobann  mit  einem 
SZÖeinglafe  Blatter  ab,  gibt  auf  jebe«  biefer  Sölätter  ein?  £afelnu& 
grofj  eingefottene  Sßßeicbfeln  ober  Steinbeeren,  legt  swet  Söldttcr 
'  aufeinanber,,  unb  ftidjt  ftc  nodj  einmal  mit  einem  Heineren  ©lafc 
au«,  gibt  fie  fobann  wieber  auf  ein  befonbere«,  mit  Wltyl  be* 
ftäubte«  SBrett,  beeft  fie  mit  einem  $uc§e  ju,  unb  Ici^t  fte  an 
einem  warmen  Orte  fcfyön  Ijodj  aufgeben.  $>ie  9lbfd)ttifeelu  &on 
.  bem  $eig  legt  mau  wieber  in  bie  ©cpffel,  unb  ba  man  bei  bem 
erften  Slnmadjen  bc«  $eigc«  ein  wenig  oon  bem  Abgequirlten 
übrig  laffeu  fotl,  fo  nimmt  man  biefeö  nun,  unb  macfyt  auefy  fcon 
ben  Abfdjnittcn  ben  £eig  wieber  gehörig  wetdj  an,  waljet  tt)n 
wieber  au«  unb  füllt  U)n  be«gletd)en;  fefet  fobann  einen  Stiegel 
ober  eine  (Safferolle  mit  Sdjmala  auf,  ba«  nur  ein  gtngcrglieb 
tief  reicht,  unb  wenn  e«  nodj  nldjt  gar  ju  tyetjj  ift,  fo  gibt  man 
bie  jtra^fen  barein,  fo,  bafj  fte  geräumigen  $lafc  tyaben,  beeft 
fte  önt  gu,  unb  fefet  fie  auf  eine  ftarfe  ©lut.  SSBcnn  fie  auf 
einer  Seite  lidjtbrauu  gebaefen  finb,  welche«  man  barau«  erfen* 
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neu  fann,  wenn  ba«  6d)mal$  anfangt  §u  gtfc^eit  ^  bann  wenbet 
man  fie  nm  unb  lägt  fic  audj  auf  bei  anbern  Seite  ein  wenig 
baefen,  gibt  flc  fobann  auf  bie  ©djüffcl,  unb  mit  3ucfer  beftreut, 
warm  $ur  SLafcl.  <Sie  muffen  ganj  1)0$  fci)n,  unb  in  ber  Dritte 
einen  weijjen  fteif  fyabcn. 

* 

793.  £>rbtnäre  &dMtta(;ttttfreltt. 

Sttan  gibt  ein  unb  ein  fyatbc«  Sßfuub  Dom  fdjönftcn  2öei$eu= 
mef)l  in  eine  ©Rüffel,  mad)t  barin  t?on  ein  wenig  warmer  TOt$ 
uub  guter  £efen  ein  f  lerne«  Steiget  au;  wenn  biefe«  aufgegangen 
ift,  jo  nimmt  man  eine  fyalbe  uTkfj  fußen  Satyrn,  fed)«  ganje 
©icr,  fed)«  $)otter  unb  ein  SSicrtctyfunb  gertaffene  93uttcr,  tagt 
biefe«  äße«  laulid)  werben,  fallet  ba«  Wefyl  uub  macfyt  cö  bamit 
jo  feft  au,  wie  bei  aufgegangenen  $)am!pf uubcln ,  rietet  ben  £cig 
fogleid)  auf  ba«  23rctt,  unb  beeft  it)u  $u.  9lad)bem  er  aufgegangen 
ift,  formt  man  bie  Rubeln  in  ber  ©röjje  einer  tiefen  Äaffcefdjale; 
bann  uimmt  man  tu  eine  sßfanne,  in  weldje  man  fedj«  ober  adjt 
Sftubeln  legen  fann,  ein  ©tücf  SSuttev  fcon  bvei  ober  uier  £otfy, 
ein  §albe«  Quart  Söaffcr  unb  ein  ^funb  ©djinalj.  SBenn  biefe« 
aUe«  gut  auffiebet,  gibt  man  bie  Rubeln  hinein,  beeft  fic  gut  gu, 
uub  lägt  fic  auf  ftarfem  geuer  fieben,  bi«  fic  &u  ^raffeln  an* 
fangen;  bann  wenbet  man  fic  um,  b'ccft  fie  nid)t  mcljr  $u,  lägt 
fic  aud)  auf  ber  anbern  Seite  braun  werben,  batft  bie  übrigen 
auf  gleiche  9lrt,  uub  gibt  fic  warm  $ur  $afel.  2ftan  fann  beim 
5tumad)cn  biefe«  9iubeltcigeö  aud)  Weinbeeren  barunter  geben. 

794.  ©onj  orfcinäre  ftafhtagtfrapfett. 

uTlan  nimmt  jwei  flftafj  ganj  fd)8ne«  SGöci^enme^t  in  eine 
©pfiffet,  mad)t  eine  f)a(be  Waf*  fügen  9M)tn  ober  ©djmetteu 
laulid)  warm,  nimmt  ba«  giertet  bat>on,  unb  etliche  Söffet  toott 
gute  Jpefen,  unb  madjt  in  ber  Witte  be«  5JM)l«  ein  ©ampfel 
an.  ©tcljt  mau,  bafe  bie  £efcn  gut. aufgebt,  fo  nimmt  man  ben 
anbern  9tal)m  ober  Schmetten,  fdjlägt  fed)«  gauje  ©ier  unb  brei 
SDottcr  baju,  ein  SUertetyfunb  jevlaffene  Butter,  ein  Heine« 
©tücfcfcen  Bucfer,  ein  wenig  Saig,  unb  *on  einer  Zitrone  bie 
Hein  gefctyuittencn  ©djaten,  quirlt  alle«  jufammen  ab,  unb  madjt 
übrigen«  ben  5£ctg  bamit  an.  ©iefyt  mau,  bajj  er  ju  weid)  wäre, 
fo  gibt  man  no<$  ein  wenig  Weljt  baju.  £>er  £eig  muß  abgc* 
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fragen  derben,  bi«  et  93lafcn  befommt.  ©ann  läßt  man  if)n 
jugebceft  in  einem  gan$  temperiricu  Orte  aufgeben.  SBenn  er 
aufgegangen  ift,  fo  mad)t  man  bie  äratfen  an«,  na<$  9tfro.  792, 
nnb  füllt  fie  inbeffen  mit  fleht  grfjacften  3n>etfd>geu ,  mit  etwa« 
SKägertn  nnb  ^immet  wrmtfät,  laßt  fie  an  einem  temperirten 
Orte  gehörig  aufgeben,  baeft  ftc  in  bem  <sc§mal$c  nad)  ftro.  792, 
nnb  gibt  cS,  mit  iJucfcr  beftreut,  gur  Sfcafd. 

795.  Cxbinävt  2fue|»ae  obet  S&auttntü$eln. 

9ia$bem  man  jnm  «Pfimb  9Kef)l  in  einer  ©Rüffel  Ijat  toarm 
trerben  lafjcu,  madjt  man  mit  guter  §efen  unb  lauwarmer  Sfttlcb 
ein  dampfet  an,  nnb  trenn  btefe«  aufgegangen  ift,  fallet  man 
ba«  3Ret)l  ganj  mäßig,  nimmt  ferner  laulidje  $ftilc&,  unb  madjt 
ben  £eig  an,  fdjlägt  fedj«  (£ier  barein,  unb  gibt  i>icr  fiotlj  trarm 
gemalte«  <5djmal$  ba$u.  £)cr  Scig  ntu|  etwa«  rocldjer,  al«  gu 
anberu  §cfennubcln  fenn.  fri)lägt  il;n  gut  ab,  bi«  er  fd)önc 

©lattern  aufuurft,  lagt  iljn  fobauu  an  einem  Carmen  Orte,  mit 
einem  Stucke  bebeeft,  gut  aufgeben,  beftreut  ein  Srett  mit  Wltty, 
unb  treibt  bie  £üd)clu  in  ber  ©rößc  eine«  <£ie«  an«,  ober,  n)cnn 
e«  beliebt,  nod)  großer,  ober  auefy  fleiner;  man  läßt  ftc  bann 
noc§  jugebeeft  ein  toenig  aufgeben,  unb  fcfct  Sdjmalj  in  einer 
tiefen  Pfanne  auf.  2Bcnn  c$  fyeiß  ift,  nimmt  man  bie  Äüdjeln, 
unb  gicljt  fte  mit  beiben  §änben,  n?cld)c  man  oorfyiu  in  jertaffe= 
ne«  ©djmalj  ciutaudjt,  in  ber  ^Wittc  gan$  breit  oon  einanber,  je* 
bodj  mit  ber  $orfid)t,  baß  ber  £cig  fein  £odj  befommt,  legt  fte 
bann  in  ba«  Sd)inal$,  fo  mcl  bereu  $lafe  fyabcn,  gießt  mit  einem 
f leinen  Söffel  über  jeben  etwa«  &on  bem  Reiften  6$mal$c,  bamit 
fie  fd)ön  aufgeben,  unb  tr-enn  fie  auf  einer  Seite  braun  finb, 
toenbet  man  ftc  um,  unb  läßt  fic  auf  ber  anberu  Seile  eben  fo 
»erben,  nimmt  fie  bann  l)erau«,  laßt  ftc  ablaufen,  unb  gibt  fie 
jur  £afet. 

79«.  Sopfentucbtn 

Watt  mad)t  fcon  ein  unb  einem  falben  ^funb  flttcljt,  einer 
falben  Sttaß  fußen  SRafym,  einem  93icrtetyfunb  gerlaffcncr  ©utter, 
toier  ober  fedj«  Affeln  ootl  guter  £cfcn  unb  ein  n>enig  <5al$, 
einen  $etg  an,  fcfylägt  t^icr  gan$c  ($icr  unb  fedj«  Dotter  barem, 
beeft  ben  Sfrig  ju,  unb  n>eun  er  aufgegangen  ift,  fo  madjt  man 
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lauter  Keine  «Rubeln,  n>ie  eine  todtfd)c  Wufj  groß,  barauS,  brefyt 
längliche  ©trifecln,  legt  immer  $eet  über1«  tfrcuj  übereinauber, 
flehtet  bafron  vierfache  3fyfrtN,  »Hb  baeft  fic,  nadjbem  am  (5ube 
bie  &ier  Streite  äu[ammcngebrütft  werben,  fo^tetc^  in  bem  ^c^malje, 
auf  beiben  leiten  gleich,  unb  gibt  fic  jur  Safct. 

797.  <3e$fu4>ett  ober  Jpaitberünß. 

Wan  macfyt  au«  einem  Sßfunb  3)lunbincljl  mit  lauwarmem 
2öaffcr  unb  guter  gefeit  ein  Samuel  an,  läßt  es  gut  aufgeben, 
nimmt  fobann  eine  £anb  frott  flein  gefdjnittcue  3ftiefetn  ober 
©djnittlaudj ,  unb  gibt  btefeS  in  baS  5TCcl)t,  meiere«  man  fallet; 
bann  macfyt  man  ben  £eig  mit  marinem  SGÖaffcv  unb  mit  l)ö$= 
fteuS  bret  (Sicrn  au,  fdjlägt  ifyn  rcd)t  gut  burety,  bis  fid>  ber  $eig 
»om  fioffet  abgclftft,  unb  .läßt  ilju  fobann  jugebeeft  ftcfycn,  bis  er 
fdjbn  aufgebt.  Söenn  er  nun  aufgegangen  ift,  fo  fefct  man  Sd)tnal$ 
in  einem  flauen  Sieget  ober  in  einer  Pfanne  auf,  unb  legt  nod), 
etye  eS  gang  fyctß  wirb,  bie  Jtft(fteln  mit  bem  Eßlöffel  hinein,  beeft 
fic  gut  gu,  unb  läßt  fic  baefen.  Siub  fic  nun  auf  einer  (Seite 
braun,  fo  weiltet  mau  jie  um,  unb  laßt  fie  auf  ber  anbern  Seite 
ebenfalls  braun  werben,  gibt  fic  manu  IjcrauS,  unb  foglcid?  jur 
£afcl.   £)iefer  $eig  muß  aber  etwas  meiner  fefru. 

708.  nei$tü$eln. 

2Äan  fcc&t  ein  fjalbes  $fmib  BtcU  in  $wct  SWafi  Wi\$  ganj 
trotten  ein ;~  wenn  er  faft  ausgefüllt  ift,  treibt  man  il)u  mit  aajt 
<£icrbotteru  unb  frier  ganzen  Cvicvn  ab,  gibt  brei  ober  frier  Eßlöffel 
voll  §>efeu  unb  eben  fo  frict  Wefyl  barciu,  bafe  er  wie  ein  9htbcl= 
teig  wirb,  fallet  it)n  ganj  mäßig,  unb  läßt  i()n  jugebceft  auf= 
gel)cn,  ftäubt  5)tcl)l  auf  ein  33rctt,  macfyt  baranf  bie  Rubeln,  wie 
ein  (£t  groß  aus,  laßt  fic  nod)  ein  wenig  aufgeben,  fcfct  ©djmatj 
in  einer  Pfanne  auf,  mad;t  in  iebe  9iubet  nad)  ber  Sauge  mit  bem 
Keffer  einen  <£d)nttt,  unb  badt  fic  ganj  (angfam  im  ©dnualje, 
beftreut  fic  mit  $U&tX  unb  ^immet,  unb  gibt  fic  $ur  £afct.  $)eß* 
gleidjen  fanu  man  fic  aud)  fron  ÖricS  machen. 

790.  Xopfevs  übet  ßunrffiid)cln. 

2flan  nimmt  eine  gute  9ttaß  Ouarf,  brüeft  baS  Sßaffer  ba« 
fron  rein  aus,  treibt  ifyn  mit  fcdjs  ©ierbottem  unb  $wci  gaujen 
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Giern  fein  ab,  nimmt  g»et  ober  brei  <*Pffel  \>olC  $efcn,  unb 
eben  fo  \>tct  »atmen  fügen  föatym,  fallet  itjn,  unb  gibt  Stteljt  bar* 
ein,  fo,  ba§  ein  $cig  fo  feft,  »ie  ein  Sftubelteig  barau«  gemalt 
»erben  fann,  beeft  i()n  gu,  unb  lägt  iljn  gut  aufgeben,  liefen 
£eig  mad)t  man  »ic  jenen  gu  9fcei«ru<$etn  nadj  9tro.  798,  baeft 
bie  ßüdjetn  aud)  be«glcid)eu„  unb  gibt  fie  gut  SCafet  , 

800.  &tiarf  s  obet  Sopferfitrtejeltt. 

9ttan  nimmt  auefy  beggleicbeu  eine  SKafc  guten  Duarf,  brüeft 
i$«  gut  au«,  treibt  tyu  red)t  fein  ab,  fdjlagt  g»ei  ober  brei  ©icr= 
botter  barein,  unb  \>ernüf(3&t  Um  mit  %flt%  fo  feft,  »ie  bieSotfcr* 
nubeln  nadj  9tro.  686,  brcfyt  batoou  ginger  lange  Striegeln  au«, 
unb  baeft  fie  unter  beftänbigem  ©Rütteln.  SGöcnn  fie  anfangen, 
braun  gu  »erben,  -fo  frvingen  fte  auf,  unb  »erben  ring«  $erum 
gang  geträufelt  SDBenu  fie  au«gebacfen  fiub,  legt  mau  fie  auf 
Sörobfdjnitteu,  bamit  fie  ba«  gett  berfelben  fyerau«giefycn,  unb  gibt 
fie  fobann  »arm  gur  £afel. 


i)  3m  Sto^re  gebaefene  SKe^eifen. 

801.  »titterlm&el  ofcer  feinen  ©ugetfcptf. 

2ttan  nimmt  ein  23iertelpfunb  SBittter  unb  ein  Sßtcrtefyfunb 
©djmatg,  treibt  biefe«  rccic>t  flaumig  ab,  fdjlägt  toicrgeljn  ßierbotter 
barein,  bcrrüljrt  jebc«  gut,  fd)lagt  audj  scn  adjt  (Stcrflar  einen 
©dmee,  uub  rüfjvt  il)n  nebft  g»ct  ober  brei  <£&löffel  Doli  §cfeu 
unb  mer  (Stoffel  r-oll  fügen  ftaljm  baruntev,  falget  eS,  uub  gibt 
g»5lf  ober  toicrgcljn  ©gloffel  t-oll  9ftuubmel)l  barein,  wrrüfjrt  e« 
gut,  furniert  ein  3flobct  ober  ein  SBccfcn  gut  mit  Butter  au«,  bc* 
ftreut  c«  mit  ©emmelbröjcln,  unb  gibt  ben  $eig  gut  Ijalb  »oU 
bareiu.  3f*  ^tö  Secfeu,"  ba«  TOobcI  ober  bie  gorm  gang  Doli,  fo 
ift  c«  ^inldnglid)  aufgegangen,  uub  man  baeft  e«  bann  in  ber 
fööfyre,  nid)t  gu  Ijeig,  eine  tyatbe  ©tunbe ;  »eun  e«  au«gebacfcn  ift, 
ftürgt  man  cö  au«  bem  $>?obel,  lagt  e«  ausfüllen,  unb  gibt  e« 
gur  Safct.  2öem  e«  beliebt,  ber  fann  c«  aud)  mit  3lIC*cr  &Cs 
ftreucn.  5lucb  fann  mau  Sflanbeln,  3ibeben  ober  Weinbeeren 
barunter  nehmen. 
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802.  fESitutt  £«4>ett. 

WlcLti  treibt  ein  IjalbcS  s$funb  39uttet  ober  ©djmalj  redjt 
flaumig  ab,  rüfyrt  adjt  (£icrbotter  nad)  unb  nact)  barcin,  ein  SSicv* 
telpfunb  fein  geflogenen  3uc*er/  fetnet  oon  einer  Simonie  fein  ge* 
Jdjnittene  ©djalcn,  eiu  wenig  3"nmc*/  cttt>aö  <&af$,  einige  ßÖffet 
ttoH  gefeit ,  eben  fo  Diel  fügen  ftaljm,  unb  eiu  IjalbeS  Sßfunb 
2Jiunbmel)l.  J)icfeö  atteö  v>cvviil)rt  man  gut,  gibt  c8  in  eiu  Sflo* 
bei,  meiere«  au8gefd)mtert  unb  auSgebrofelt  ift,  lagt  es  $wci 
ginget  l)od)  aufgeben,  baeft  es  in  ber  Wötyrc,  wie  baö  S3uttct= 
laibel,  nad)  Diro.  801,  unb  gibt  e3  fatt,  mit  3ucfcr  beftreut,  gut 

803.  &r*iisäreit  (Bsigetbopf. 

3Ran  fdjdlt  in  einen  §afen  ad)t  <£ier,  gibt  eiu  $iertelt»funb 
gerlaffcne  Butter,  nidjt  gar  eine  fyalbe  2ftag  fügen  töafym,  unb 
etliche  ßöffel  »oll  gufe  gefeit  batein,  rüljrt  ein  unb  ein  falbes  • 
$funb  9Kel)t  batuntet,  fallet  e«  ein  wenig,  gibt  eö  in  ein  Herfen 
obet  in  eine  (Safferoltc,  welche  auSgcfdmiicrt  unb  auägebröfclt  ift, 
lagt  e$  aufgeben,  baeft  c«  nad)  ftro.  801,  unb  gibt  e8  (alt  jur 
£afel. 

804.  96efpettneft  vbet  ^cfmtctettnttfeelit. 

sD?au  nimmt  ein  unb  cm  Ijalbeä  ^funb  Sttunbmctyl,  lagt  bic- 
fe«  warm  werben,  quirlt  in  einem  $afen  fe$8  ©(er,  »ier  SDotter, 
eine  fjalbe  3Kag  fügen  SRalmt,  ein  SBifttctyfunb  $erfaffeue  ©utter, 
'  unb  etliche  ßöffel  *>oll  gute  §efcn  $ufammeu  ab,  mad)t  bamit  ba3 
Wltfy  fo  feft  an,  wie  einen  ©amtfnubeltetg ,  unb  lagt  il)u  ein 
wenig  aufgeben.  $ann  nimmt  man  beu  $cig  auf  ein  33rett, 
wallet  ifni  einen  SReffettücten  bief  aus,  über[treid)t  il)n  mit  §cr« 
laffenem  ©cfcmaljc,  ftreut  ganj  bief  rein  gewafdjene  Söeinbeercn 
barauf,  unb  rollt  beu  %eig  nad)  ber  £äuge  (gleich  einem  Strubel) 
jufammen,  fdjneibet  fobann  nad)  ber  Ouere  brei  ginger  breite 
8türfe  Ijerab,  gibt  in  eine  (SafferoKe  ober  in  ein  Söecfen  ein  SBier* 
tetyfunb  jerlaffenc«  Sdjmalj,  legt  bie  ^ncdennubeln  alle  gauj 
bid)t  aneinander  aufgeteilt  hinein,  lägt  fie  jugebeeft  an  einem 
watmen  Otte  gut  aufgeben,  unb  baeft  fie  fobann  gut  in  ber 
ifto^te.  Söcnn  fie  auSgebacfen  finb,  ftürjt  man  fie  $erau«,  unb 
gibt  fie  gang  $ut  Stafel. 
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V 

805.  <£itte»  hefieven  <Bitgrif>Ppf. 

SJcan  nimmt  ein  93icrtetpfunb  6d)mat3  nnb  ein  halbes  $funb 
SButtcr  in  eine  ©chüffel,  nnb  legt  jn?6If  ($ier  in  warmcö  SBBafJer. 
Snbeffen  rührt  man  SButter  nnb  ©d)tnal$  reetjt  flaumig  ab,  fchl&gt 
ein  (£i  um  baä  anberc  barein,  r-crriU)rt  jebeö  gut,  rührt  auch  toicr 
Sott)  3uc?er  nnb  jwet  fioth  fleht  gefchnittene  SRaubelu  ba$u.  9tad)= 
bem  fic  abgeäogen,  nnb  ein  ^albeö  ©eibcl  ober  eine  ^Ichtelmafe 
warmer  füger  3tat)m,  nnb  tner  ober  fünf  (Sfetöffel  \5ott  gute  #efeu 
bamit  toermifebt  fiub,  fo  werben  fein  gefchnittene  ©egalen  uon  einer 
Zitrone  ober  3)hi8fateublüthe,  ein  wenig  ©0(5  unb  eine  9fta§  fei= 
ne$  SEftunbmefjl  auch  nod)  ba3u  gegeben.  2öenu  alles  gut  toerrüljrt 
ift,  fintiert  man  ein  Giebel  mit  33uttcr  ober  ©d)tnal$  auö,  be* 
ftreut  eö  mit  ©cmmclbrefeln,  füllt  oon  bem  abgerührten  £eig  ba$ 
TOobct  gut  halb  »oll,  lägt  ihn  an  einem  temvertrten  Orte  gut 
aufgehen,  biß  e$  faft  \>ell  ift,  baeft  ihn  hernach,  ftürjt  ihn  auf 
eine  ©djüffel  heraus,  unb  gibt  il)u,  abgefüllt  unb  mit  ^uefer  be= 
ftreut,  jur  Xafel. 

■  # 

806.  £fais*ttirte(tt. 

2)er  $eig  wirb  t)icr$u  eben  fo,  wie  uad)  ftro.  804,  gemacht. 
SDöenn  er  fd)ön  aufgegangen  ift,  gibt  man  in  eine  (Safferollc  ober 
in  ein  Söcrfen  Jtrcbsbutter,  auch  noch  befonbcrS  gerlaffcnc  Suttev 
in  einen  Siegel,  unb  mad)t  mit  einem  @&löffcl  lauter  t leine  9hi= 
beln,  gleic^- einer  wälfd}cn  >7cu§,  in  bie  Gafferolle.  %\t  nun  ber 
53oben  ber  (Jafferollc  überbceft,  fo  taucht  mau  jebe  Vilbel  befon= 
berS  in  bie  jtrebSbuttcr  hu  Siegel  ein,  unb  legt  alle,  fo  einge* 
taucht,  aufeinanber  hinein.  3ft  bie  (SafferoHe  ^alb  »oÜ,  fo  hört 
man  auf,  lägt  fic  aufgeben,  unb  baeft  fte  bann  in  ber  9iöl)re,  wie 
bie  vorigen.  SGöcnn  fte  gut  auSgebacfen  fiub,  ftür$t  man  fte  fya* 
au«,  unb  gibt  fte  gang  $ur  £afcl. 

807.  m^tttitbene  Solatfätn. 

Sflan  treibt  sein  halbes  <ßfunb  öutter  ober  frifd&e«  ©chmalj 
mit  gehn  (Sterbotter  recht  flaumig  ab,  unb  oon  fech«  ©tertiär  wirb 
auch  ber  ©djnee  unb  etliche  Söffet  i>oü  §efen,  nebft  ein  wenig 
SttuSfatenblüthe  barunter  gerührt  SMefeS  wirb  mit  brei  Viertel; 
tfunb  3flel)l  unb  ein  wenig  ©alj  angemaßt;  mau  J&jjt  btefen 
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$eig  gut  aufgeben;  bann  beftäubt  man  eine  platte  mit  2Re$l, 
madjt  bie  olatfdjen,  wie  eine  große  9hife  groß,  barauf,  überftreidjt 
fie  mit  fcic?botter,  beftreut  fic  mit  3uder,  baeft  fie  föneH  in  ber 
ttoljre,  nnb  gibt  fie  auf  'ber  ©djüffel  jut  Safel.  sJcadj  belieben 
fann  man  aud)  no$  3ucfer  barauf  ftrenen. 

808.  aöiener  JSotatföen. 

Sflan  vüf>rt  ein  IjalbeS  ^funb  Butter  mit  jmei  ganzen  <5teru 
nnb  $wei  lottern  red>t  flaumig  ab,  gibt  nod)  $wei  Sßfimb  SRefyt, 
ein  iötertelpfunb  ^utfer,  bie  (Beaten  einer  Zitrone,  unb  ein  wenia/ 
,3immet  ba$u,  fefct  biefen  Xeig  in  einen  Detter,  bamit  er  redjt  feft 
wirb,  legt  einen  33cgen  Rapier  auf  eine  platte,  ftäubt  3)M)l  bar- 
auf, unb  macht  bie  jtolatfdjen,  in  ber  ©röfee  einer  walfdjen  9hifj 
barauf,  brüdt  fie  fo  bünn  uifammen,  baf?  fic  nur  awet  Keffers 
ruefeu  bief  finb;  bann  madjt  man  toon  jwei  öierflar  einen  ©d>nee, 
mifdjt  3uder  barunter,  überftmdjt  bie  tfolatfdjen  bamit,  unb  be= 
legt  einige  mit  fein  gcfdjnittenen  Wanbeln,  anbere  mit  Steinbeeren, 
unb  badt  fie  alle  räfd)  in  Der  ftof>re. 

800.  Siebte  Mambabet  Äolatfcfcett. 

9ttan  nimmt  ein  ©icrtetyfuub  Butter,  unb  rüljrt  biefe  in 
einer,  ©d)üffcf,  bis  fie  fdwn  weife  unb  flaumig  wirb,  ©obann 
werben  brei  Qnerbottcr,  einer  nad)  bem  aubern,  fo  lauge  etngc= 
rüljrt,  bis  nid)t$  mefyr  bat>on  ju  feigen  ift.  $)ann  nimmt  man 
$wci  Toffel  teil  gute  §efen,  brei  2öffcl  ooll  (antiken  ©djmetten, 
ein  wenig  flftusfatenblütfyc,  ein  wenig  ©als,  etwaS  ßimonienfdja- 
len,  unb  ein  33iertefyfunb  feine«  2ftunbmel)l.  $>ic&  alles  wirb  ju- 
gleid)  gut  abgerührt  unb  abgefc^fagen,  big  ber  £eig  33lafen  wirft, 
wetzen  man  bann  an  einen  nid)t  |ii  warmen  Ort  ftcflt,  bis  er 
aufgegangen  ift.  9Hau  nimmt  tl)n  fonad)  auf  ein  SNubelbrctt,  üjeilt 
benfelben  in  öieqeljn  ^t>eite,  maetyt  jeben  Sljcil  fdjön  runb,  fefct 
jeben  auf  ein  ©tücf  ©djreibpapier,  brürft  tyn  ein  wenig  breit, 
unb  lafct  biefen,  fdjon  $u  ßolatfdjcn  geformten  Steig  nod>  einmal 
aufgeben,  ©obann  mad&t  man  einen  ©djnec  wn  (Sierweijj,  be* 
ftreid)t  bamit  btc  fd)on  bisher  aufgegangenen  Äolatfc^en  bergeftalt, 
bafc  bie  obere  gladje  gauj  bamit  beberft  wirb;  bahn  beftreut  mau 
fie  gut  mit  geftebtem  3ucfet,  legt  in  bie  SJUtte  einer  jeben  ßo* 
laifdje  eine  eingefotteue  Sßcidrfel,  unb  tagt  fie  fdmmtltd)  fo  lange 
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ftetyen,  bi$  bcv  £i\dtv  gerfloffcn  ift.   9ta$tyer  gibt  man  bie 
Tatzen  auf  ein  23led),  fefct  fie  in  eine  aufgezeigte  Sftöfyre,  unb 
baeft  biefclben  bei  gelinbem  geuer,  biß  fie  fjatb  braun  werben. 

810.  *d&mffrte  Äotatfd&eit. 

SKan  nimmt  ein  $funb  3ttunbmel)l  auf  ein  33rett,  fallet  ce 
ein  wenig,  voalft  ein  Sßtertetyfuub  SButter  gang  blättlid)  barein, 
mad)t  fobaun  ben  Steig  mit  gwei  <£iern,  gwei  lottern,  gtt>ct 
löffeln  &oH  £efcn,  unb  gwei  ober  brei  Coffein  öofi  füfjem  Sfca&m 
an,,  arbeitet  Um  gut  ab,  fölägt  il)n  in  ein  $ud)  ein,  lä§t  tyn  ein 
wenig  aufgeben,  walgt  iljn  bann  auf  bem  23rett  einen  $Reffcrrücfen 
bief  auö,  fttdjt  mit  einem  ©lafe  ein  Sfyaler  grofje«  SBtatt  aus, 
beftreidjt  c«  mit  (Sierflar,  legt  etwa«  eingefottene  2öeid)feln  ober 
Steinbeeren  barauf,  unb  lieber  ein  anbere«  beftric&eneS  SBlatt 
barüber,  madjt  fie  alle  befjgleidjen ,  lä&t  fie  fd)5n  aufgeben,  baeft 
fie  in  bem  ©djmalge,  ^tnb  gibt  fie  mann,  mit  $uätx  beftreut,  gur 
£afel. 

811.  Söafferf  titeln. 

9ttan  nimmt  ein  Ijalbc«  $funb  ©djmalg  unb  ein  Ijalbc« 
^fuub  Söaffer  in  einen  Stiegel,  lafet  e$  gufammen  gut  auffieben, 
rüfyrt  ein  tyalbc«  $funb  SRunbme&l  barein,  troefnet  biefeu  Xeig 
auf  ber  ©tut  ab,  fcfeldgt  bann  gleidj  geljn  ober  gwölf  @icr,  cineö 
nad)  bem  anbern,  bagu,  uerrüfyrt  iebeö  gut,  falget  e8  ein  wenig, 
unb  madjt  auf  einer  platte,  bie  mit  SKeljl  beftdubt  ift,  eine 
grojj,  §aufcln*  »ou  bem  Steige  barauf,  baef t  fie  fcfynetl  in  einer  gut 
gezeigten  9ftol)rc,  unb  wenn  fie  auögebacfen  finb,  gibt  man  fte  auf 
bie  ©Rüffel,  Uub  mit  £uätx  beftreut,  gur  £afel 

812.  $ef4>amettfit4>ett. 

3ftan  macfyt  ein  23e[d>amell  mit  füfcem  Dcafym  nadj  9lro.  555, 
rüljrt  aud)  fogletd}  auf  einer  ©lut  nodj  öier  (£ierbotter  barein, 
unb  laßt  fie  abtroefnen ,  treibt  fie  fobann  in .  einer  <Sdjftffel  mit 
ad)t  Jßrierbottern  unb  bem  ©djnee  *on  fcdjs  ©icrflar  ab ,  gibt  ein 
<Biertelpfuub  gefto&enen  3ucfer'  unb  t>on  gwei  Simonien  bie  fein 
gefc^nittenen  egalen  barunter,  verrührt  alle«  gut,  unb  mad&t  bie 
ud>en  be6gleid>en ,  Wie  bie  ttorgemelbeten,  nac$  9ho.  811 ,  batft 
fie  eben  auf  biefe  Slrt,  unb  gibt  fie,  mit  3u<fcr  beftreut,  gur  Stafel. 
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813.  9Lb$ttx\tbtnt  bfymiföt  Sotten. 

2Ran  treibt  eben  fo  einen  SCeig  ab,  tx>ic  jum  ©ugtyopf  nac§ 
ftro.  804,  la&t  ben  Steig  in  ber  ©epffet  gut  aufgeben,  nimmt 
eine  baju  beftimmte  fcalfenpfanne ,  bie  gemeiniglid)  t>ou  ©Ifen  ift, 
unb  etlidje  Heine  runbe  Jpöfylungen  einen  quereu  §inger  tief  fyat, 
gibt  in  jebe  folcfye  .^ö^tung  ein  wenig  ©djmata,  unb  fefct  eö  auf 
eine  ftarfc  ©Int;  bann  gibt  man  in  jebe  £6l)lung  einen  Toffel 
oott  oon  bem  aufgegangenen  $etgc,  läfjt  es,  wenn  fte  alle  eins 
gefüllt  finb,  Don  unten  eine  fdjßne  garbe  befommen,  wenbet  fte 
fyernadj  alle  um,  unb  tagt  fie  auf  ber  anberii  Seite  ebenfalls 
baefen.  ©inb  fte  gut  auSgebacfen,  fo  nimmt  man  fie  fjeran«,  unb 
baeft  bie  übrigen  au<$,  beftreut  fic  alle,  menn  fte  nod)  fyeife  finb, 
mit  abgeriebenem  gutem  £ebfud)en,  brennt  ©utter  barüber,  unb 
gibt  fie  $ur  Stafel. 

814.  m&ttitbtne  3öaffeln. 

2Rau  treibt  ein  fjalbc«  $funb  ©utter  mit  jwölf  ©ierbotteru 
flaumig  ab;  bann  mirb  toon  (Jicrflar  ber  ©djnce,  ein  Viertel» 
unb  3ucfer,  um  brei  ßreujer  ,3immet,  ein  Duart  füfjer  föafmi 
unb  ein  fyatbeS  s$fuub  3ftunbmel)l  uifammeu  gut  abgerührt,  baS 
Söaffelcifen  mit  jerlaffenem  ©d)tnal$c  befinden,  unb  wenn  es 
mann  gemacht  ift,  ein  paar  ßfcffel  uoU  dou  bem  ©erüfyrtcn  l;inein 
gefüllt  unb  auf  beiben  ©eiten  gut  gebaefen.  SGöcnn  man  fte  fyer* 
ausnimmt,  merben  fie  über  ein  2öat$$oI$  gebogen,  mit  gutfer  be= 
ftreut,  unb  jur  $afet  gegeben. 

815.  ©crmmaffeln. 

J£>ic$u  nxrben  jwölf  fiotl)  33utter  jerlaffen,  unb  unter  ein 
fyalbe«  Sßfunb  SBlety  gerührt;  bann  fommt  ein  Quart  füjjcr,  lau* 
»armer  föalmt,  mie  auc$  fe$6  (Sierbotter,  etliche  Söffet  oott  gute 
£efen,  oon  einer  Simonie  bie  fein  gefdjnittenen  ©egalen  uub 
3ucfer  fjtnju ;  bod)  barf  *oin  (enteren  ui$t  $u  rnel  barauf  gegeben 
u>erben,  weil  ftd)  ba«  ©ebäcte  fouft  ntd)t  gut  bom  (Sifcn  ublöfet. 
s3ftan  ftettt  ben  $eig  an  einen  marinen  Ort,  lafct  il)n  aufgeben, 
b&ctt  fjernad)  bie  Söaffetn  nad)  -ftro.  814,  unb  erhalt  fie  immer 
toarm  unb  räfd),  bis  man  fie ,  mit  3ucfer  beftreut,  jur  Xafel 
gibt. 
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816.  ©uter  mei^(tttu^t». 

SRan  nimmt  $roölf  £ot§  fein  geftoBcuen  Sudtx  in  einen  £a= 
fen,  fernlägt  jwölf  (riereotter  barein,  rüf)rt  ee  eine  ^albe  <£tnnbe 
lang,  jcM  ägt  and)  oou  $rcölf  Gierflar  einen  £c^nec,  rüfyrt  il)n 
barunter,  nnb  nod)  um  mer  &  reifer  fein  geriebene  Semmelbrö- 
fein  ba$u.  2Beuu  biejeG  gufammen  flaumig  abgerührt  ift,  fo 
mifdjt  man  $roci  Sßafc  abgerupfte  ühkicbfehi  barunter,  furniert  ein 
33ccfen  ober  eine  (5affercttc  'tief  mit  Söutter  aus,  beftreut  fie  gut 
mit  iöröfeln,  unb  gibt  baä  (^crüfjrte  barein;  bann  baeft  man  e$ 
eine  gute  Stunbc  in  einem  iöaefofen  ober  in  bor  ftöfyre.  Um  ju 
toiffen,  ob  ber  $eig  auögebaefen  ift,  ftic^t  mau  mit  einem  Keffer 
in  bic  u)*itte  l;ineiu,  rooran  aläbami  nicfjtö  vom  Icigc  fangen 
bleiben  barf.  ÜNan  löfet  il)n  febann  mit  bem  iDtcffer  ring«  tyerum 
ab  unb  ftür^t  ilui  fjcrauS.  2Benn  er  ausgefüllt  ift,  fdjueibet 
man  ityn  ;u  Schnitten,  unb  beftreut  iljn  mit  3ucfer.  ~^cr  biefen 
.ttudjen  lieber  faftig  ijjt,  barf  nur  eine  gnte  §anb  t>cll  SBeidjfeln 
mit  einem  Süuart  SSaffer  unb  mit  vier  öott)  j^uefer  auffegen,  e$ 
gut  einfoebeu  (äffen ,  unb  bie  Sauce  fobann  bnrd)  ein  @ieb  ge= 
teilet,  über  ben  fluten  geben,  ba  er  nodj  ttarm  ift,  bamit  er 
gut  an$ief)t. 

817.  «pfeif Ii*« 

2Ran  fd;alt  fünf  ober  fed)ö  gnte  Slepfcl,  unb  fc^neibet  ftc 
f fein  gcnnirfclt  auf,  treibt  ein  balbce  $fuub  23uttcr  unb  jreolf 
(Sierbotter  rect)t  flaumig  ab,  nimmt  t)tcr$u  nod)  ton  ad)t  Gtcrflar 
beu  6d)uee,  unb  um  brei  Jtreujer  fein  geriebene  <Eemmelbr6fctn,  rote 
and)  ein  23iertelr>funb  fein  geftofteneu  3ll(*er  unb  c"1  W^zQ 
Cuintd)en  3tmmet.  2Beun  biefen  alle«  gut  abgerührt  ift,  fo 
mifdjt  man  aud)  bie  aufgefdjnitteucn  Slefcfel  barunter,  furniert 
eine  Gafferolle  ober  ein  33ecfen  mit  Butter  au«,  beftreut  eS  mit 
»röfeln,  unb  baeft  ben  5cucf)en,  roie  in  9cro.  816  befdjrieben. 
'Äuf  biefe  %ct  fann  man  auej)  bie  Äuefyen  *>on  SQöetc^fclu  unb 
abgepflneften  SEöcintrauben  maefyen.  9lud)  fann  man  $u  biejem 
9tyfelfud)cn,  n>enn  es  beliebt,  unb  berfelbe  auögebacfcn  ift,  eine 
2)tertelmaf{  SOÖcin  mit  ^uefer  auffodjen  unb  ftebcnb  barau^ 
geben. 
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9flau  fchalt  etücbc  gute  9lcpfel  unb  fchucibct  fie  $u  runbcn, 
bünncn  33lättcru,  taucht  fic  in  2Bcin  ein,  »cubet  fic  im  9ttel)l 
um,  unb  batft  fic  nur  gcfb  im  Schmale;  fobann  nimmt  man 
um  ä»ei  ober  brei  ^rcujcv  altgcbadene  Semmeln ,  fehueibet  bann 
nad)  ber  Sange  tautet  bünne  ©Quitte,  lagt  fic  au  ber  breiten 
Stelle  gaiu,,  unb  an  ber  fdjmalcrn  fpifet  man  fie  auf  beibeu  ScU 
ten  §u,  nimmt  fobann  eine  flache  (Safferolle,  fo  grog  man  fic 
braucht,  furniert  fie  bic!  mit  Butter  au«,  nimmt  eine  halbe  9Jcag 
fügen  3fla^m  unb  ein  SBiertcfyfunb  jertaffene  Butter,  taucht  ioben 
Semmelfcbnitt  hinein,  unb  belegt  ben  Söoben  ber  (Saffcrotte  gan$ 
^orbcutlid)  bamit,  fo  bag  ba«  S3reite  ber  Schnitte  \>on  ber  Seite 
herum,  bie  Sttifcen  batoon  aber  in  ber  TOtte  be«  33oben«  jujam= 
tuen  fommen.  £ie  Seite  um  bie  (SaffcroÜc  ^erum  belegt  man 
ebenfall«  mit  eingetauchten  Schnitten,  tuoem  mau  immer  fcotl 
einer  Sdjuitte  ba«  breite ,  unb  »on  ber  anbern  ba«  Spifeige  in 
ben  23oben  ftetft.  §at  man  bann  bic  ganje  ßafferolle  mit  bieten 
Schnitten  belegt,  fo  füllt  man  fie  ein,  unb  $»ar  fo,  bag  immer 
erft  eine  Sage  ton  ben  gebadenen  Stepfein,  unb  bann  eine  £agc  - 
t>on  cingefottenen  Söeichfeln  ober  Weinbeeren  fomme,  unb  fo  fahrt 
man  fort,  tu*  bie  (Safferoltc  bott  ift.  SKan  fann  biefe  Spcife 
auch  auf  bie  nämliche  $trt  mit  Pflaumen ,  meiere  in  2ßcin  auf- 
gefönt  finb,  'madjen.  2tuf  biefe  Slcpfel  fann  mau  3uäer  ftreuen, 
»enn  fic  fauer  finb,  unb  oben  »ieber  mit  foldjeu  eingetauchten. 
Semmeln  gubcefen.  £ann  nimmt  man  ben  noch  übrigen  fügen 
ftafym,  fdjtägt  j»ei  ober  brei  (£ierbotter  barein,  quirlt  e«  ab  unb 
gibt  es  barüber,  badt  e«  fobann  eine  ganjc  Stunbe  im  Ofen 
ober  in  ber  ftohre,  löst  e«  auf  beiben  Seiten  mit  einem  Keffer 
ab,  unb  ftürjt  e«  auf  bic  Schüffei  $erau$.  $)ann  fann  man  nach 
belieben  2ßein  mit  ^uefer  anfroren  raffen  unb  barüber  geben, 
ober,  »er  e«  troden  geben  »ifl,  überftreicht  es  mit  (Sierfchnee, 
unb  beftreut  cS  bid  mit  «Sudcr,  tagt  c«  noch  einmal  in  ber  Ocotyre 
abtrodnen,  fo  fieht  e«  »ie  eine  Störte  au«,  unb  bann  gibt  man  c« 

£afet.  ,  . 

819.  ©ine  andere  8rt  UpftWaiotte. 

3»ölf  Stürf  gute  Slepfel  werben  gefd)ält,  in  fech«  St^eUc 
gefchnitten ,  oou  bem  ßernc  befreit,  in  einen  Siegel  getjjan ,  mit 
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einem  Stücfdjen  frifdjen  93utter  unb  3ucler,  unb  mit  einer  §anb 
fcoll  Wonnen  unb  Steinbeeren  weid)  gebünftet;  mittlerweile  wirb 
eine  (Safferolle  gut  mit  93utter  auSgefctymiert ,  einige  abgeriebene 
Semmeln  werben  in  bünne  ©Reiben  gefcr)nitten ,  in  jerlaffene 
8utter  getuuft,  ber  ©oben  ber  (Safferofle  bamit  belegt,  inbem  man 
fie  in  !leincre  Stüde  fdmetbet,  um  ben  ©oben  beffer  belegen  $u 
tonnen,  bamit  bic  #etid)tigfeit  ber  stopfet  beim  Satfen  nid)t  bnr^- 
bringt,  wäf)reub  bie  übrigen  Reiben  etwas  nbercinanber  ftcljenb 
in  ber  (SafferoHe  aufgefteüt  werben;  bie  Slepfcl  werben  nnn  (jinein* 
gefüllt  unb  ebenfalls  mit  ©robfdjmtten  wteber  jugebetft,  in  r)ctger 
föofyre  ober  ©actofen  $u  gelbbrauner  ftarbe  gcbacTen  unb  mit  ge* 
ftofjeuem  3ucTer  beftreut. 

Statt  föoftnen  unb  Steinbeeren  Tann  mau  and)  N}tyriTofen= 
marmelabe  unter  bie  ftepfel  rühren. 

■ 

820.  GUtbottevt streit. 

ÜRan  fiebet  fteben  t)artc  (Sier,  nimmt  baoon  bie  SDotter  tjer* 
au$,  ftäßt  fie  fein,  rüljrt  fie  mit  einem  falben  Sßfunb  SBittter  red)t 
flaumig  ab,  unb  rüfyrt  audj  nod)  fünf  frifdje  (£ierbotter  na$  unb 
nad)  ba$u.  $>ann  nimmt  man  fed)S  Sott)  3uclcr,  fcdjs  fiott)  SDteljl, 
oou  $wci  (Sierflar  ben  Sdjnce,  wie  audj  ton 'einer  Simonie  bie 
Sdjalc  fein  gefdjnitten  ba3u;  furniert  unb  bröfelt  eine  (Saffcroflc 
ober  eine  SJccifjdjüffel  mit  ©utter  aus,  gibt  baS  @erü§rtc  In' nein, 
läßt  es  eine  Staube  langfam  baden,  unb  gibt  es  Talt,  mit  3ucTer  * 
beftreut,  gut  Safel. 

821.  ©tgoffette  bdfemiföe  Rolfen. 

2Kan  fdjlägt  in  einem  £afen  ober  Stoffe  fecfjs  <£ier  ab,  mit 
fed)S  Sotl)  jcrlaffencr  ©uttcr,  einer  falben  $ca&  ftatym  ober 
Schmetten,  unb  vier  ober  fünf  (Sjsläffel  ootl  guter  §cfen.  ®iefe& 
quirlt  mau  gut  ab,  gibt  ein  ^ßfunb  fdjöncS  9flefyl  ba$u,  ein  wenig 
Saig  unb  nad)  ©elieben  aud)  ein  wenig  3ucTer  unb  ©etöftrj. 
2öcnn  alles  biefes  jufammen  gut  abgefdjlagen  tft,  lajjt  mau  ben 
Steig  im  Stopfe  gut  aufgeben,  baeft  bic  XalTcn  nach  >>lro-  813  auf 
einer  folgen  Pfanne,  überftreidjt  jie  bahn  alle  mit  Tiein  gefyacft 
geTodjten  .Swetfögen,  brennt  audj  Butter  barüber,  itnb  gibt  fie 
jut  Stafel. 
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822.  Seyfet  im  <£c$>tafrp<*. 

* 

9flan  nimmt  ^(c^fel  oon  gletdjer  ©üte  unb  9(rt,  föalt  unb 
fdjueibet  flc  in  ber  TOttc  dou  einanber,  ftidSt  bie  flerne  Ijerau« 
unb  füllt  ftatt  beven  ctrcaä  ©efcUencS  hinein,  nimmt  fobann  einen 
©utterteig  nadj  91ro.  557,  n>al$t  ifjn  einen  SKefferrüden  bttf  an«, 
fdjueibet  baoon  oieredtge  ftlcrfc,  legt  auf  jeben  ftlcd  einen  falben 
&pfel,  nnb  ba$  eingefüllte  auf  ben  ©oben,  brneft  fobann  bie  toter 
©den  bc$  gtede«  auf  bem  tiefet  oben  jufammen,  überftveic^t  bie 
^epfel  mit  Giern,  barft  fic  in  bev  SRöljre  unb  gibt  fie  Falt,  mit 
3uder  beftreut,  $ur  £afet. 

823.  Wpftlttapftn. 

Wan  nimmt  ebenfalls  gute  %?vfet,  fäalt  fie,  unb  fdjueibet 
bünne  runbe  ©latter  ba\?on,  nimmt  aud)  einen  ©utterteig  nadj 
9tro.  557,  n>aljt  il)u  einen  Wefferrücfeu  unb  ftidt>t  ton 

ber  nämlidjen  ©röfce,  wie  bie  Slpfelblätter ,  aud)  t>om  ©utterteig 
©latter  au8,  legt  bann  eine  Sage  ©utterteig  unb  eine  Sage  5lepfel, 
bann  ir-iebcr  eine  Sage  ©utterteig,  überftreidjt  e$  mit  (£icru,  be* 
ftreut  eö  mit  3u(fer,  unb  barft  e«  fdj5n,  aber  nietyt  gu  Ijeife  in  ber 
föötyre,  unb  gibt  e«  bann  jut  Stafct. 

Sflan  madjt  eine  $ülle  t?on  einem  ©iertelpfuub  ^anbeln, 
eiuem  ©icrtetofunb  ,3utfer,  unb  von  acfyt  Gierb Ottern,  nimmt  t»on 
brei  ©ierflar  ben  ©d)uee,  r>on  einer  Simonie  bie  abgeriebene  ober 
fein  gefdjuitteue  (Schale  baruuter,  unb  vür)rt  atleö  jufammen  eine 
l)atbc  ©tunbc  lang  gut  ab;  bann  ma$t  man  einen  ©utterteig 
nadj  9Rro.  557,  formirt  batoon  etwa«  langlidjc  glecfen,  gibt  einen 
ßöffcl  soll  \>on  biefer  TOanbctfiitlc  barauf,  brueft  ton  unten  unb 
oben  ben  £eig  überciuanber,  jebod)  fo,  bafj  er  bei  ber  flttttte  offen 
bleibt,  übcrftrctd;t  ben  £eig  mit  (Siern,  unb  b&eft  tyn  ganj  lang* 
fam  in  ber  9^6l>rc 

823.  ®oUanet'®ttubtl 

9flau  treibt  fedj«  Cotr)  3utfcr  unb  fcc§8  ßott)  geftofjjene  SOtan* 
bclu  mit  fedj«  ©ierbottem  ab,  nimmt  audj  ein  ©icrtetyfunb  ©ein« 
fceeren  unb  fletn  gefdjnittene  3^c^cn^  e*u  ^Ibeö  &tfj  3*mmct 
unb  ein  falbes  Soty  Hein  geftofsene  ©efeurjuageln  barunter,  unb 
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rüljrt  btcfeö  alles  gut  ab;  bann  mad)t  man  einen  guten,,  mürben 
£eig  nad)  9h'o-  558,  uub  tuatjt  biefen  ju  einem  bütuten  gteef 
aus,  ftrcidjt  bie  abgerührte  gütte  barem,  rollt  iljn  gan$  locfer 
überetnanber,  legt  tyn  tu  ber  Sfhmbe  fdjuccfenfSrmig  jufammen, 
überftreid)t  t^n  mit  (£iern,  gibt  il)u  auf  eine  platte,  batft  it)n 
eine  ©tunbc  iu  ber  ftityre,  unb  gibt  i^n,  abgefüllt,  mr  Stafcl. 

82«.  (£\)xuptud)en 

£)er  £cig  U)irb,  wie  bei  ben  vorigen,  unb  jo  and)  bie  3u= 
bereituug  gemctdjt.  £ann  übcrftrcidjt  mau  it>n  mit  gertaffeuer 
Butter,  gibt  <St)rup  barauf,  unb  frretdjt  il)n  auSeinanbcr.  2lu<$ 
faun  man  aufgeriebene  Sebfuc^en  barauf  ftreuen,  unb  i^u,  wie  bie 
vorigen,  baefen. 

823.  &pfcmtfdj)er  &trd)  Weltfrieden. 

9)ian  madjt  vou  fernem  SSeigenmebl  mit  einem  6tücf  (ödjmalj, 
guter  füfeer  9JJü$  unb  einigen  <£iern  einen  guten  Hefenteig,  wie 
einen  weichen  33robtetg,  au,  unb  wirft  biefen  gut  ab.  Sßcnn  ber 
Steig  gut  aufgegangen  ift,  formet  man,  wie  $uvor,  nadj  9^ro.  826, 
einige  runbc  glerfcn  ober  j^iidjen,  macfyt  eine  Sdjmiere  barauf, 
treibt  33uttcr  ab,  gibt  guten  troefneu  Quarf  bam,  fcfjlagt  etliche 
(£ierbotter  barein,  gibt  ein  wenig  8afran  baruuter,  unb  grofje  unb 
flcinc  Weinbeeren,  ftretdjt  bie  güllc  einen  ginger  bief  auf,  über= 
Prent  fie  mit  £\idcx  uub  3"nmct,  imb  bäcft  bie  Jhtdjcn  langfam 
in  einem  iüd)t  gu  feigen  ©atfofen.  $)a$u  muft  man  aber  grofie 
runbc  SBrcttcr  mm  (*iufdjic&cn  unb  $tuSncf)mcu  Ijaben. 

V  « 

828.  93dl>mtf#e  ÄäfefueJ>eit ,  gang  orftmär. 

3ftan  ma$t  einen  ganj  feften  £eig  an,  faft  einen  23robtcig, 
von  Söeijenmeljl,  mit  etlichen  (Stern,  füjjcr  2Dütd)  uub  guten  £c= 
fett,  ©iefer  wirb  gan$  gut  ausgearbeitet,  unb,  nadjbem  mau  tlm 
gut  aufgeljen  lieg,  abermal  gearbeitet,  unb  bavon  einer  ober  mety* 
rere  glccfen  ruub  ausgewalzt,  unb  von  aufeeu  ber  9Canft  herum 
ein  wenig  auSgebrücft.  £ernad)  wirb  guter  weidjer  Quarl  ober 
$opfer  geuommen,  ein  paar  (£ier  barein  gefdjlagcn,  gefallen,  unb 
ein  wenig  biefer  föaljm  barunter  gerührt,  wie  auefy  etliche  f leine 
unb  grojje  Steinbeeren.  ®icfe  abgerührte  güllc  gibt  man  bann, 
einen  ginger  bief ,  auf  ben  Jtudjcu,  nac^bem  er  aufgegangen  ift, 
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ftrcidjt  e«  gteidj  au&tnanbcr,  unb  bäcft  fte  fdjön  im  ©acfofen,  in 
bcm  man  baö  Sörob  bäcft. 

82».  ftäfepaftete 

£iergu  nimmt  man  ein  93icrtefyfunb  SßarmefanfäS,  TtSfrt  il)n 
eine  SBiertctftunbe  im  TO&rfcr,  mifdjt  oicr  £otl)  SButter  bagu,  ftöfjt 
e$  barauf  uueber  eine  SKcvtetftunbc,  gibt  fycrnadj  gmei  gange  @icr 
barein,  unb  ftfifet  e$  nodj  eine  fyalbe  6tunbe;  bann  nimmt  man 
einen  SButtwteig  na*  Sftro.  557,  mad)Ur)n  Weffcrrürfen  bitf  au$, 
ftid)t  mit  einem  ©lafc  rnnbe  Reiben  aus,  legt  oon  bem  ®e* 
ftofecnen  ein  §äuflcin  barauf,  bäcft  e«  au«  ber  föofyre,  ober  in 
einem  Ofen  bei  md)t  gu  grofecr  §ifce,  unb  gibt  es  bann  fogleidj 
gur  Xafct. 


k)  35cu  Sorten  unb  feineu  ©aefeveien. 

830.  SBiequittorte. 

3Kan  nimmt  Otiten  glachfeu  §afcn,  fcfylägt  ad)t  Gricrbotter 
barein,  wie  aud)  ein  fyalbeö  $funb  fd)önen  burd)gcftcbten  3ucfer, 
fd)fägt  cß  gufammen  eine  Ijalbe  ©tunbe  ab,  madjt  ferner  öon 
ad)t  (Sterffar  ©d)nee,  rüfjrt  il)ti  aud)  barunter,  unb  fdjlägt  eS  gu* 
fammetr  uod)  eine  Söicrtetftunbc  ab.  SDauu  rüfyrt  man  vier  Sotl) 
9Runbmel;l  unb  ad)t  £otf)  ©tärfcmetyt  ober  .^aarpuber  baruntcr, 
oerrüljrt  fcicfcö  nod)  gut  bamit,  furniert  bann  ein  $Robel  ober 
eine  (Saffcrofle  mit  (Scfymalg  aus,  beftreut  c$  mit  Sörojcln,  gibt 
bic  gerührte  Sorte  btnein,  bäcft  fte  red)t  (angfam  faft  eine  ©tunbe  . 
tu  ber  9i5^re  ober  Storteupfanuc,  ftidjt  bann  mit  einem  Keffer 
l)incin,  unb  menu  fte  auägebatfcn  ift,  fo  ftürgt  mau  fic  IjcrauS, 
menbet  fie  bann  nneber  um,  unb  madjt  ein  (£i$  ober  einen  ®ufr 
von  3ucfer  barüber.  $ftan  nimmt  nämttrf)  oier  ßotl)  pürier 
tu  eine  pfiffet.  2öenu  er  rcdjt  fein  geftofien  unb  gefiebt  ift, 
fo  rityrt  man  toou  einem  @i  baö  SOßeifee  barein,  unb  rül)rt  e$ 
auf  einer  6eitc  eine  fyalbe  etunbe  ab,  bi«  e«  fo  bitf,  toie  ein 
biefcs  t(ltnb6mu6  n?irb,  rüfyrt  audj  ein  :paar  Sropfen  Simonien* 
faft  baruntcr,  überftrcidjt  bann  bie  Sorte  einen  ÜRefferrücfen  biet 
bamit,  unb  läfct  fic  im  Ofen  nur  abtroefneu,  bamit  fte  fd)ön 
glängt,  unb  wetjj  bleibt.    5iudj  fann  mau  nad)  SBcliebcn  ba* 
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<£i«  mit  etngefottcnem  ©afte  färben,  ober  man  beftreut  e«  mit 
©treugucfer.  Sfittll  man  es  rotlj  färben,  fo  gibt  man  ein  paar 
Kröpfen  SUfermeSfaft  baranf;  tr>i(I  man  es  blan  färben,  fo  nimmt 
man  SBetldjenfaft ;  foÖ  e«  grün  warben,  fo  nimmt  man  ©piuat* 
topfer  bamnter;  ober  man  toeiefct  in  ba«  (Sicrflar  einen  £ag  gu* 
Dor  rotyc  Kaffeebohnen  ein,  fo  wirb  eS  fefjr  f$ön  grün  nnb  ba« 
©i«  eben  fo  werben.  , 

831*  (&int  ttieqmUXorte  *on  Gbrbäpitlmtty. 

Wau  nimmt  ein  r)aTbcö  $funb  fein  geftofteiteu  3ucfer  in  einen 
glafirten  ftafen,  fälagt  gel)n  Gierbotter  baju,  nnb  rttljrt  e«  auf 
einer  ©eite  eine  Ijatbc  ©tttnbe  beftänbig  ab,  fd)lagt  ba«  SBeifje  *on 
a$t  Stern  gu  ©cfynce,  rüt)rt  ifyx  baruntcr,  fo  nrie  audj  gel)n  fipty 
fein  gefiebte«  ©rbäpfelmetyt ,  gibt  *>on  einer  Zitrone  bie  Senaten, 
fein  gefebnttten,  bagu,  bärft  biefe  Xortc  in  einer  auSgcfdjmiertcn 
@afferof(c,  ober  in  einem  Wobei  nad)  Sftro.  830  gang  langsam, 
unb  gibt  feiere,  gegiert  ober  mit  3»tf^  beftreut,  gur  Stafct. 

832.  ©efiWtc  mtquitZütU. 

Watt  nimmt  fein  geftofienen  3utfer  unb  ©tä  rf  emefyt ,  fo  toiel 
man  roitt,  troefnet  c«  ju&or  auf  beut  Ofen,  bamit  es  redjt  fein 
unb  trotfen  n?irb,  gibt  fobann  3uc*er'  S8e$I,  al«  aud)  (£ier,  jebc« 
fftr  fieb  auf  bie  Söage,  bamit  c«  gleite«  ©ettnd)t  ^at;  fmb  e« 
g.  33.  adjt  <£ier,  fo  muj?  man,  um  am  @enri$te  nidjt«  gu  »erlies 
ren,  in  ftfieffiebt  auf  bie  ©djate  eine«  metyr,  folglidj  neun  einer 
nehmen,  bie  mau  in  einem  £afen  mit  bem  gefiebten  3u<*er  "nc 
©tuubc  lang  abf^lagt.  $ann  rül)rt  man  ba«  ©törremefyl  bar* 
unter,  unb  madjt  &ou  einem  S3ogen  Rapier  eine  langttdje  ober 
mcrccftgc  Jtapfel,  nrie  mau  miU,  furniert  fie  mit  ©djmalg  au«, 
unb  beftreut  fie  mit  93röfeln;  bann  gibt  man  ba«  ©erütjrte  hinein, 
fefct  e«  auf  eine  platte,  unb  batft  e«  tangfam  in  einer  Sftöfyre 
ober  In  eitter  £ortenpfanue.  2öenu  e«  gebaefen  unb  ein  n>enig 
ausgelittet  ift,  fo  fdjneibet  man  von  oben  ben  Werfet  batoon  ab, 
nimmt  toon  ber  Witte  bie  Wollen  tycrau«,  gibt  eine  Sage  gefot* 
tene  Sßöcicbfeln  bareiu,  bann  roieber  eine  Sage  v>on  ben  Wollen, 
unb  tmeber  gulle;  bann  legt,  man  ben  Werfet  barauf.  $on  ben 
nodj  übrigen  Wollen  fdjneibet  man  tanglidje  ©tingeln,  unb  gibt 
fte  aflegeit  mieber  auf  ben  $)ctfel  Ijerum,  ober  man  fann  audj  bie 
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.  ©t&ngeln  in  Duabrat  legen,  unb  tngnufdjen  bie  gütte  unb  bie 
©taugcln  mit  tocrfdjieben  gef&tbtem  (Sife  übergießen,  unb  im  Ofen 
abtroefneu  taffen;  fo  ift  bie  Sorte  redjt  gicrlidj. 

883-  &r<**£<>rte. 

©iergu  tt>etben  ein  Ijalbe«  $funb  unabgeföalte  Rubeln  auf 
einem  Sfteibcifen  aufgerieben,  unb  ein  23iertefyfunb  abgefdjälte  ge= 
ftofcen,  fobann  gttfammen  in  einen  §afen  genommen,  unb  mit  eis 
nem  falben  $funb  geflogenen  £\\dtx  unb  acf)t$e!ju  (Sterbottern 
eine  Ijalbe  ©tunbc  lang  reeßt  fdjneÜ  unb  flaumig  abgerührt;  bann 
fommt  ber  ©djnce  toon  gnjötf  (£iern  unb  toter  Sotlj  fein  auf  geriet 
bene  unb  abgetroefnetc  febmarge  33robbröfeln,  audj  ein  Sotlj  Hein 
geftofecne  ©ennirgnagel ,  ein  £ot§  3immet,  15011  cincr  Simonie  bie 
©djalen,  ffein  gefebnitten,  barunter.  SCBenn  btcfcö  alle«  gut  toer^ 
rüßrt  ift,  fo  beftretdjt  man  einen  fteif,  ober  ein  Sortenmobel, 
bröfett  e«  au«,  unb  bäcft  bie  Sorte  gang  tangfam  eine  gange 
©tunbe  barin.  3ft  fie  au«gebacfen,  unb  au«  bem  ^Kobel  gettom* 
men,  fo  übergießt  unb  giert  man  fie  mit  ($iö,  tote  aud)  mit  ein- 
gefottenen  grüßten. 

834.  WlanbthZovte. 

Wart  feßatt  unb  ftöfjt  ein  falbes  $funb  Sttanbeln  gattg  fein, 
x>ermiföt)t  fie  mit  gnrtlf  totr)  3ucfer  gttfammen  in  einem  §afen, 
fd)lägt  fedjgeljn  (Sicrbotter  barein,  rüljrt  biefe«  gufamuten  eine  Ijalbe 
_©tunbe  gut  ab,  fdjldgt  toon  vier  ©terflar  einen  ©djnce,  rüljrt  Ü)n 
barunter,  wie  audj  bie  Hein  gejdjnittenc  ©djalc  einer  Simonie. 
3ft  nun  alle«  flaumig  abgerührt,  fo  bdeft  man  c«  in  einem  Steife 
ober  in  einem  Sittobel  nadj  Sftro.  830,  unb  giert  bann  bte  Sorte, 
elje  man  fie  gur  Safel  gibt,  nacb  S3elteben. 

835,  ©fite  mattet  S*tte  mit  S8i*quit>ZtiQ. 

Uftan  fdjlägt  toier  gange  (5iet  unb  toter  $)otter  in  einen  §a* 
fen,  gibt  ein  SHertclpfunb  fein  gcftofjenen  3uc^cr  &a5uf  Mb  *üfjrt 
biefe«  eine  Ijalbe  ©tunbe  gufammen  ab,  bi«  es  gang  ftctf  tt>irb; 
bann  gibt  man  toter  Sott)  feine«  SJhmbmefjt  bagu,  toon  einer  @i* 
trotte  bie  ©djale,  fein  gcfdjnitten.  Söenu  alle«  gut  toerrütjrt  ift, 
fo  beftreify  man  ein  breite«  ©ledj  mit  »utter,  gibt  toon  bem  2lb* 
gerührten  einen  guten  £$eil  barauf,  unb  l&jjt  e«  auSeinanber 
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gehen,  bi«  e3  bie  ©ro&e  bekommt,  in  ber  man  ble  Sorte  ^aben 
will;  bann  lafjt  man  es  in  einem  gauj  abgeluhlten  Ofen  baden, 
unb  badet  bann  toon  biefem  abgerührten  Steige  toter  biß  fünf  Jölat* 
ter  nacheinauber.  3ft  ein  93(att  auögebacfen,  fo  legt  man  einen 
Detter  ober  eine  ©djüffel  barauf,  fo  grofc  mau  bie  Sorte  ju  ^aben 
wünfeht,  unb  fchneibet  ba«  Uebrige  ring«  l)erum  ab,  bamit  jebe« 
Sölatt  eine  gleite  Dlunbc  befommt.  ©inb  alle  23lätter  gebaefen, 
fo  nimmt  man  $ftarmelaben  ober  $)eft  toon  etngefottenen  5rnd)ten 
nach  belieben,  legt  bie  Slätter  gang  gleich  aufeinanber,  unb 
ftreidjt  jwifchen  iebc«  33latt  eine  güttc  ober  ein  ©ingefottene«; 
ba«  obere  aber  wirb  fein  mit  3ucfer  beftreut,  unb  nach  belieben 
mit  etngefottenen  grüßten  ober  mit  Sttarmelabe  gegiert,  unb  ntr 
fcafel  gegeben. 

836.  Gf}ocolabt*Zotte. 

SKan  nimmt  ein  fyalbeö  $funb  fein  geftojjenen  3uc!er,  ein 
falbes  *ßfunb  fein  geftofjene  ÜRanbeln  in  einen  £afen,  fätägt 
fethjehn  ©ierbotter  barein,  rührt  e«  eine  gute  halbe  ©tunbe  lang, 
fd&ldgt  oon  gwölf  (Sierflar  einen  ©chuce,  unb  rührt  ihn  nebft  brei 
ober,  wenn  fte  Hein  fiub,  trier  Sfcafeln  geriebener  Ghocolabe  bar= 
unter.  Ucbrigen«  gibt  man  ba«  Abgerührte  in  einen  Sfteif  ober 
in  ein  üflobel,  baeft  e«  nach  ftro.  833,  unb  jicrt  e«  mit  <£i«,  wie 
in  ftro.  830  nach  S3elie6en. 

837.  <&pinat&otte. 

£ierju  wirb  ebenfall«  ein  ^albeö  Sßfunb  £u<ttt  unb  ein  f)(dbt& 
$funb  SRanbeln  flein  geftofjen,  wie  auch  fcon  fech«  ©iern  ein 
gut  auögcbrücfte«  Spinatfchöttel  nach  Sftro.  106  fein  gefto&en,  unb 
mit  ben  Dtanbeln,  bem  QuÜcx  unb  jwölf  (Sterbottern  abgefchlagen, 
ein  (Spinatto^fer  nach  9iro.  108,  bamit  e«  fchön  grün  wirb,  bann 
*>on  gwolf  (Sierflar  ber  <5chnce  barunter  gerührt.  Heurigen«  wirb 
bie  Sorte  nach  Sftro.  833  im  üttobel  ober  in  einem  Steife  gebacten, 
unb  mit  einem  (*ifc  nach  9lro.  830,  ehe  man  fie  gur  Safel  gibt, 
überwogen. 

* 

838.  gfttierzSorte. 

Sflan  ftöfet  ein  ^MtZ  Sßfunb  Swfer,  wie  au<$  ein  h<ul>e« 
$funb  abgezogene  9Kanbclu  unb  fech«  ^rt  gefottene  <£terbotter 
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tcty  «ein,  treibt  ein  $a(Se«  $funb  Suttcr  mit  fegt  (Sicrbottern 
ab,  rüljrt  alöbann  ben  ^Hcfer,  bic  Sflanbeln  unb  bic  garten  iSkx- 
botter,  ttjic  aud)  t>on  einer  fitmonic  bic  ©$ale,  fein  gefdjnitten, 
unb  ein  wenig  3^mme^  barein ;  bann  mifdjt  man  ein  Ijalbe«  Spfunb 
Sftefyl  barein,  mad)t  biefen  $eig  auf  bem  Sörett  gufammen,  waljct 
Ujn  einen  Staunten  bief  au«,  fdjneibet  bie  Störte  in  ber  SRunbe 
au«,  fo  grojj  man  jie  baben  null,  ftreidjt  eingefottenc  2öet$fcln, 
audj  3oljanni«beeren  barauf,  madjt  bie  Slbfdjnitte  mieber  gufams 
men,  walget  einen  gletf  au«,  rabelt  mit  einem  flrapfenräbdjcn 
ginger  breite  (Streifen,  madjt  batoon  ein  ©egittcr  bar  über,  uub 
auf  ber  ©eite  einen  töanb  barauf,  überftreidjt  bie  Sorte  mit 
<£iern,  gibt  fic  auf  eine  platte,  madjt  einen  fteif  Ijerum,  bamit 
Jte  nic^t  gu  ftarf  auöeinanber  gefye,  unb  barft  fie  fobann  in  einer 
nic^t  gar  gu  Reißen  düfyxt  ober  in  einer  Sorten^fanne.  3ttan 
fann  audj  bie  ©rreifen  mit  gefärbtem  (Sife,  wie  in  9tro.  830, 
gieren. 

839.  mW&otte. 

3ttan  nimmt  ein  Ijalbe«  $funb  fein  geftofecnen  3ucfcr,  c*n 
Ijalbe«  $funb  fein  geftojjene  SKanbcln,  ein  Ijalbe«  $funb  S3utter, 
brei  SBiertetyfunb  $Rel)l,  alle«  gufammen  auf  ein  23rett,  mtfdjt 
©utter  unb  Sftefjt  gut  gufammen  ab,  bann  3uctcr  un^  sjftanbeln 
barunter.  28enn  alle«  gut  untereinanber  gemifdjt  ift,  fo  nimmt 
man  bie  fein  gefdjnittenen  ©dualen  toon  einer  Simonie,  ein  §albc« 
fioty  3immet,  ein  §albe«  fiotl)  ©ewürgnageln,  ben  ©aft  *>on  einer 
Simonie,  unb  ein  gange«  £t,  unb  madjt  mit  btefem  ben  £eig  an, 
bamit  er  gufammen  $ält;  bann  treibt  man  il)n  au«,  füllt  tt)rt 
mit  etngema$ten  Söetdjfeln  ober  3ol)anui«beeren,  madjt  ein  ©ittcr 
barauf,  baeft  e«  lieber  nadj  9lro.  838,  unb  giert  bie  Sorte  nadj 
©elteben. 

8*0.  (Sine  &füUU  SBrdfelfcorte. 

flttan  ma$t  ben  £eig,  wie  ben  Dorljcr  gemelbcten,  nadj 
9lro.  839,  madjt  batoon  brei  ober  toter  gleldje,  runbe  23latter,  be* 
jrrcidjt  ein  }ebe«  berfclben  mit  (Stern,  barft  aud^  ein  Jebe«  befon* 
ber«,  legt  bann  bie  ©lätter  orbcntltct)  aufeinanber,  unb  füllt 
gwifdjen  }ebc«  SBlatt  eine  anbere  eingefottene  beliebige  gülle  ein. 
§at  man  nidjt«  anbere«  gur  8bwedj«lung ,  fo  fann  man  aud)  im 

20* 


Digitized 


3Ö8  ©terac^nte  2lbt$citurt0. 

Salle  ber  9iotI)  Slepfcl  braten,  ba«  Wart  bafcon  mit  Sutfcr  ein* 
ficbcu,  uub  in  bic  Sorte  füllen,  ©inb  bic  ©latter  orbcntlidj  auf= 
einattbcr  gelegt,  fo  madjt  man  Mit  toier  Grierflar  einen  ©djnee, 
überftreidjt  bamit  bie  Störte  Ringer  bic!,  beftreut  ben  @c$uee  redjt 
biet  mit  ^uefer,  Oft  £orte  Itt  einer  gan$  fielen  Ototyre  über* 
trotfnen,  legt  obenbarauf  eingefottenc  ftrüdjte,  unb  gibt  fte  $ur 

m  Stafct. 

- 

8411.  ©efüHte  mttttttifrZottt. 

9Jcan  madjt  einen  SButterteig  nac§  9*ro.  556,  wallet  i(jn  jn>ei 
^efferrütfen  bic!  au«,  föneibet  ebenfalls  brei  ober  üter  ©ratter 
barauS,  fo  grofj  man  bie  Störte  Ijaben  nrill,  überftrei^t  fie  mit 
eiern,  unb  baeft  jcbcS  S3Iatt  befonberS.  <5inb  fie  gebatfen,  fo  fefet 
mait  fie  lieber  aufeinanber,  gibt  arolfdjen  jebeS  eine  %üUt,  toer* 
fdt)rt  bamit  nad)  9tro.  840,  unb  jiert  bie  Sorte' beSgleidjen. 

842.  mpfeUZotte. 

©8  werben  etliche  Sletfet  gcfdjalt,  unb  mit  ©ein  unb  3ucfer, 
Weinbeeren  unb  3ibcben  aufgefegt,  weid)  unb  gauj  fur$  etnge= 
fotf)t;  bann  wirb  ein  ©utterteig  nad)  9cro.  557  gemalt,  wie  ein 
«einer  ginger  bic!  ausgewalzt,  unb  auf  ber  ©eite  eiu  Staunten 
breiter  Streifen  Ijerumgelegt ;  hierauf  derben  bie  gebünfteten 
9lc£fet  auf  ben  Setg  getljan,  unb  gleid)  auSeittanber  geftric^cn. 
©obann  wirb  fcom  übrigen  Seige  ein  ©itter  barauf  gemadjt,  wie 
nad)  9cro.  838,  unb  bie  Sorte  wirb  eben  fo  gebaefen,  unb  mit 
$uc!er  beftreut. 

843.  JSreöfctter  Sorte. 

Sftan  rüljrt  ein  IjalbeS  $funb  ©utter  mit  toier  (Stern  flaumig 
ab,  rüljrt  weiter  nodj  fcier  ©terbotter,  fecfyB  ßotl)  guütx,  einen 
fioffel  »oU  ftofenwaffer,  brei  ßöffcl  toll  fügen  ftaljm,  ein  $funb 
SJceljl,  brei  Söffet  *oH  §efen,  unb  fein  gefdjnitteue  ©djalen  öon 
einer  Simonie  gut  gufammen,  bringt  es  in  einen  auSgefdjmiertcn 
uub  auSgebrofelten  9teif  ober  in  ein  Sftobel,  tagt  cS  fdjön  auf* 
geljen,  unb  batft  es  gang  langfam,  wie  jebe  gerührte  Sorte,  unb 
gibt  fte,  mit  3uder  beftreut,  sur  Safel. 
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844.  m W*f  *  ***t  <&piti>totU. 

ÜRan  nimmt  ein  tyatbe«  $funb  fein  geftoßetten  3U(*cr  fa 
eine  ©Rüffel,  fdjlägt  fedj$eljn  (£ierbotter  barein,  rüljrt  e$  eine 
fyalbe  ©tnnbe  lang  jufammen ,  bann  tagt  man  ein  fyatbcö  Spfuttb 
23utter  aergeljen,  unb  rüljrt  fie  audj  baju.  gerner  wirb  nod)  von 
fed)$eljn  <£ierflar  ein  gefdjlagener  ©cfcnee,  ein  l>albeö  Cluart 
fü&er  SRatjm,  um  brei  jtreuser  3immct/  <wdj  t£ciu  gefdjnittenc 
Skalen  von  Simonien,  aulefct  nod)  ein  IjalbeS  $fuub  fd)5ne8 
<DM)l  barcin  gerfOjrt  Söcnn  aUeö  biefeä  gut  vcrrüljrt  ift,  fo 
nimmt  man  einen  ba$u  beftimmten  fernen  <S^tc6  mit  einer 
tfugel  in  ber  Glitte,  wclcfje  einem  fpifcigen  §utTopfe  äljnlid),  vorn 
fdjtnal  unb  hinten  breit,  aber  runb,  unb  ungefähr  eine  Ijalbc 
(Süe  lang  ift.  SDiefcS  Sftobel  treibt  man  bann  beim  geucr,  über* 
fdjmiert  eö  mit  Söuttcr,  binbet  einen  Sogen  Sßapier  mit  einem 
Söinbfaben  barüber,  unb  itberftreidjt  audj  ba8  Rapier  mit  S3uttcr; 
aisbann  mufj  e$  immer  beim  geuer  fortgetrieben,  unb  ber  abgc* 
triebene  Scig  barauf  gegeffen  werben.  £>amit  aber  vom  Seige 
niefetö  verloren  gelje,  fefet  man  eine  iöratpfannc  baruutcr,  baj* 
ber  ablaufcnbe  Setg  hinein  tropfen  fönne,  bt3  e3  überbaefen  ift, 
unb  nidjtä  me&r  abtropfet,  gängt  e8  bann  an,  brduulid)  ju 
werben,  fo  übergießt  man  e$  wieber,  bis  ber  Sctg  auf  fotebe  9lrt 
gan$  verwenbet,  unb  bic  Sorte  gut  gefärbt  ift.  (£$  ift  aber  ju 
merfen,  bafj  bie  Sorte  von  einer  fotdjen  Quantität  Seig  eine 
unb  ehte  t)albc  (Stunbe  braten  muffe,  bis  fie  fertig  ift.  £>ann 
nimmt  man  ben  ©ptejj  vom  geuer,  unb  löfet  ben  Söinbfaben  ab, 
worauf  aud)  bie  Sorte  fic$  fogteid)  ablofen  wirb.  2flan  fteUt  fie 
fobann  mit  ber  breiten  (Seite  auf  ben  ©oben,  I&fct,  ba  fie  nod) 
warm  ift,  baS  Rapier  unb  ben  ©inbfaben  von  innen  ab,  unb 
übergießt  von  außen  Ijerum  bie  gan^e  Sorte  mit  ©ierfdjnee,  ba 
fte  gan$  japftg  vom  Seigc  ift,  beftreut  ben  ©djnec  biet  mit  3ucfcr/ 
unb  laßt  bte  Sorte  neben  bem  geuer  ring«  Ijerum  abtroetnen, 
unb  au  einem  warmen  Orte  bis  jum  ©ebraudje  fteljen,  giert 
folcfyc,  eJje  mau  fte  jur  Safel  gibt,  nodj  mit  eingemachten  grüdj- 
ten  auf  bem  ©djncc  fyerum;  aud)  !ann  man  fie  von  oben  mit 
3ucfer  überfpinnen.  Sftan  nimmt  nämtid)  ein  paar  Eßlöffel  voll 
geftoßenen  Sucfer  in  eine  Pfanne,  laßt  tljn  über  ber  ©tut  jer* 
fließen,  unb  gan$  golbgelb  werben,  fobann  ein  wenig  ftcfyen,  bis 
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er  ft<h  fo  fein,  wie  ©eibe,  fpinnen  läfjt;  bann  gieljt  man  ihn 
mit  bem  Soffel  auf,  unb  fahrt  immer  um  bie  Sorte  herum;  be* 
fonberS  auf  ber  £olje  mu&  man  baS  gange  So*  überfpinnen. 
Söirb  ber  3ucfcr  falt  uub  ^art,  fo  barf  man  ihn  nur  wteber  auf 
ber  ©lut  gergeben  laffen,  uub  wieber  fpinuen.  SRit  biefem  3utfer 
Jann  mau  auch  aubere  Sorten  ober  aufgerichtete  Sogen  über* 
fpinnen. 

845.  Gtocanbo-'XovU. 

SRan  nimmt  ein  tjalbeö  $funb  fein  geflogenen  3«*«,  ein 
halbes  $funb  abgezogene,  gugefpifct  gefchntttene  SJcanbeln,  auch 
etwas  gefdjnittene  Stmonienfdjatcn,  bringt  biefeS  atte$  in  eine 
meffiugene  ober  fupferne  Pfanne,  rührt  es  beftdnbig  auf  einer 
©lut  ab,  bis  ber  3uc*cr  gergangen,  mit  ben  Sflanbeln  aufgefodjt, 
unb  alles  lid)tbraun  ift;  inbeffen  mufj  aber  fdjon  eine  (SafferoHe 
ober  ein  türfifcbeS  Söuubmobel  mit  Sflanbelöl  auSgefcbmiert  fer>n. 
•  S)aS  Slufgcfocbte  wirb  fobann.oom  fteuer  geftcUt;  man  lägt  es 
ein  wenig  abfühlen,  gibt  e$  loffefoollweife  ober  mit  beiben  £än= 
ben  fo  gut,  als  möglich,  ba  cS  noch  weieb  ift,  gang  bünn  in  bem 
SKobel  auSetnanber,  bis  es  gang  bamit  übergogen  ift;  bann  lagt 
man  es  wieber  gut  ablüden,  ftürjt  es  aus  bem  ÜKobel  auf  bie 
©cbüffel,  unb  gibt  es  gur  Safel,  ba  es  noch  räfdj,  unb  folglich 
auc^  beffer  ift. 

846.  Sfufflefefcte  %ottt. 

3Ran  maebt  erftlicb  eine  abgerührte  SBiSquit*  Sorte  nach 
9lro.  830  oon  einem  SSiertelpfunb  3ucfer,  unb  baeft  biefe  klaffe  in 
einem  febr  flachen  weiten  GafferolIebecM.  SDann  macht  man  t>on 
einem  Sßiertclpfunb  3u(*cr  uub  c&en  f°  ^  9ttanbeln  eine  fchwarge 
33robtorte  nach  9tro.  833 ,  baef t  fic  auch  Mr  &ünn  auf  ein  paar 
(SafferoUcbecfcln ,  macht  fpanifebe  SÖBinbe,  ft5jjt  ein  93iertelpfunb . 
3ucfer  recht  fein,  fchlägt  oon  brei  frifchen  (Sierweig  einen  <5<bnee, 
rührt  gulefet  bie  acht  ßott)  3ucfer  barunter,  fchlägt  es  noch  ein 
wenig  ab,  unb  tljeilt  es  auf  brei  tytik  ab.  Unter  eine  Hälfte 
gibt  man  gwei  Saferen  aufgeriebene  Gljocolabe,  unb  unter  bie 
anbere  §älfte  bie  fein  gelittenen  Schalen  einer  Zitrone.  SDann 
macht  man  \>on  jeber  ©orte  lauter  f leine  §äuScbcu,  in  <&röge 
einer  9hig  auf  Oblaten,  lägt  fie  nur  über  Stacht  in  einem  fchr 
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füllen  Ofen  abtrocfneu,  unb  richtet  flc  bann  gan$  gtcrlich  auf  bic 
©chüffel.  SMe  beiben  Korten,  bie  ©iSquit*  unb  iBrobtorte,  fehnet« 
bet  mau  ju  lauter  länglichen,  einen  £qU  breiten  ©tängeln  auf, 
unb  fdjidjtct  fic,  gleich  einem  ^oljftoge,  ganj  toiercefig  auf. 
feben  beibe  Korten  legt  man  mechfelroeife  fpanifche  2öinbe.  $udj 
auf  ber  £öbe  macht  man  bic  <5pifce  bason,  toelche  l)übfch  Ijodj  unb 
Sierli*  aufgerichtet  fe^n  mug.  9ttan  bereitet  einen  ^armetguefet 
nac^  Sttro.  844,  überfoinnt  bie  gan$c  SLorte  bamit,  unb  gibt  fie 
fogleict)  jur  Stafel. 

847.  Steine  Sortierten. 

9Kan  ftögt  ein  SHertetyfunb  ,3ucfcr  ganj  fein,  bann  febält 
man  ein  Söicrtcfyfunb  Uftanbctn,  unb  fchneibet  fie  mit  bem  SGßiege* 
meffer  gan$  Hein,  fcfct  fobann  in  einer  Pfanne  ben  £\iütx  auf 
bic  ©tut,  lagt  tyn  golbgelb  »erben,  fehüttet  bie  SKanbetn  hinein, 
unb  lägt  fte  bamit  nur  ein  paar  Minuten  lang  auffodjen,  furniert 
gemach  flcine  ^icrgu  beftimmte  Schüffetn,  ober  f feine  tiefe  Kaffees 
taffen  mit  Sflanbelöl  au«,  unb  gibt  oon  bem  9lufge?odjtcn  einen 
fiöffel  t?ott  hinein,  brüeft  e«  mit  einem  Söffet  fo  gut  als  möglich 
attSelnauber,  bamit  bie  Sortfetten  ganj  bünn  werben.  Söenn  fie 
nun  hart  unb  au$geTül)lt  finb,  fo  nimmt  mau  fic  heraus,  füllt 
eingefottene  Söcidjfeln  ober  anbere  grüßte  barcin,  unb  gibt  fie 
aisbann  offen,  ober  eine«  mit  bem  antem  bebeeft,  lux  Safel. 

848.  meint  toei#e  Sortierten. 

3Kan  fdjält  unb  flögt  ein  SBiertetpfuub  SRanbefo  Kein,  flögt 
eben  fo  m'el  3w*er  fe™/  bringt  biefcö  in  einen  Dörfer,  gibt  auch 
ein  93iertelpfuub  Sftttter  mit  eben  fo  tnel  9ttef)l  baju,  unb  gibt 
ben  ©aft  nebft  fein  genuegter  Schale  \)on  einer  fitmonie  unb  brei 
frifche  (Jicrbotter  barein.  3ft  a^c3  jufammen  gut  abgeflogen,  fo 
ftaubt  man  3Tier)t  auf  ein  93vctt,  bringt  ben  Sctg  barauf,  unb 
macht  lauter  fleinc  Sortierten  \>on  bcrfclben  Sorm;  wie  bie  grogen 
Sorten,  nach  sJcro.  838,  unb  jiert  fic  auch  nach  jener  Söorfchrift, 
ober  fonft  nach  ©elteben,  mit  gefärbtem  ©ifc.  2ftau  lägt  fic  bann 
abtroefnen,  unb  gibt  fie  jur  SCafcl. 

849.  gWöttoel&dflen.  '  , 

üflan  nimmt  ein  ^atbeö  ^funb  3ucfer,  unb  ftögt  biefen  mit 
eben  fo  tfel  abgeschälten  9Ranbe(n ,  unb  mit  ein  paar  Srotfen 
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frifchem  SEBaffer  angefeuchtet ,  recht  fein.  SBenn  ba«  gef^e^en  ift, 
Bringt  man  e$  in  ein  Jöpfdjen  gufammen,  gibt  Don  acht  (Sterftar 
ben  Schnee  unb  einen  (Sicrbottcr  bagu,  unb  rü^rt  biefeö  gufammen 
recht  flaumig  ab;  auch  brüeft  man  r>on  einer  Simonie  ben  Saft 
barauf,  unb  fd)tteibct  bie  Schale  fein  bagu.  2Senn  bieg  eine  halbe 
Stunbe  gerührt  ift,  fo  tagt  man  e$  etliche  Stunben  fielen,  bid  e$ 
Heine  ©lafen  macht.  Sobann  nimmt  man  ein  flache«  ^3(ec^r 
preist  Don  bem  Abgerührten  einen  Wefferrücfcn  biet  barauf,  be* 
ftreut  e8  bann  noch  gut  mit  feinem  3urfcr/  wub  W  c*  m  emer 
nicht  gar  gu  heilen  9ftot)ve  fdj5n  gelbbraun  derben,  nimmt  bann 
ein  breite«  Schäufcrl,  fcharrt  einen  Streifen,  eine  $anb  grofj  unb 
lang  herunter,  biegt  ihn,  ba  er  noch  »arm  ift,  über  ein  äööagholg 
ober  über  ein  gebogenes  33lcch,  bamit  er  ebenfalls  gebogen  wirb, 
lagt  ihn  barauf  gang  troefen  unb  r&fch  werben,  macht  bie  übrigen 
anf  biefelbe  Art,  unb  gibt  fte,  fdjön  aufgerichtet,  gur  ttofet  SDaS 
Stech,  »orauf  man  bie  Waffe  ftreicht,  mufi  guDor  mit  Schmalg 
ober  mit  gerlaffenem  2öach$  gefchmiert  werben. 

*» 

850.  Granite  SRanfceftdgett. 

Wau  fdjncibct  ein  fjblUs  Sßfunb  Wanbeln  recht  fein  mit 
bem  Söiegemeffer  gufammen,  ftöfct  gwölf  fioth  3uc*crf  c$  gu= 
fammen  in  einen  $afen,  fchlagt  Dier  gange  (Sier  barein,  unb 
fchlagt  biefeS  gufammen  eine  Stunbe  ab,  gibt  bann  Don 
einer  Zitrone  bie  fein  gelittenen.  Schalen,  ein  fytlbee  Sott)  ge- 
fto&ene  ($5ewürgnelfeu  unb  ein  falbes  Sott)  3wmet  bagu,  SDann 
fchneibet  man  Don  Oblaten  lauge,  §anb  breite  Streifen,  ftreicht 
Don  bem  Abgerührten  einen  Wefferrücfen  biet  barauf,  beftreüt  eS 
dou  oben  mit  fein  geriebener  (Shocolabe,  unb  baeft  fie  nacheinanber 
auf  einem  23acfbleche.  SSenn  fie  gebaefen  ftub,  fo  nimmt  unb 
biegt  man  fie,  ba  fie  noch  warm  finb,  über  ein  2Balgholg,  ba(j  fie 
gebogen  bleiben,  unb  gibt  fie,  [<h$n  aufgerichtet,  gur  Stafet. 

Wan  Wagt  fo  Diel  3uc*er'  a^  fc$$  ®*er  fchwer  ftub,  auch 
eben  fo  Diel  Wehl,  nimmt  fobantt  Dier  ßnerbotter  in  eine  Schüffei, 
mif*)t  ben  fem  geflogenen  QnÜev  bagu,  fchlagt  es  eine  Sßiertelftunbc 
ab,  bereitet  ferner  Don  Dter  (Stern  baS  SÖßcifje  gu  Schnee  unb  rührt 
es  nebft  bem  Wehl  unb  fleht  gefchnitteuer  fitmonienfchale  barein, 
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fobann  nimmt  man  ein  ©ledj,  n>eldje«  mit  weifjem  28a<$8  ober 
mit  ©djmalj  befinden  wirb,  ftrcid>t  ebenfalls  Don  bem  ©erüfyrten 
bar<mf,  beftreut  e«  mit  3ucfer  unb  etwa«  längtid)  Hein  gefönte 

tenen  SRanbeln,  unb  ma$t  biefe  Sogen  ebenfatt«  auf  bie  vorige  9Irt. 

* 

892.  Gthüdtnt  &ä$tt. 

<$«  »erben  ein  tyalbe«  $funb  ttöanbeln,  eben  fo  m'et  £vl$cx 
fein  gefto&en,  unb  beibefl  in  einer  tiefen  ©d)üffet  eine  $albc  ©tunbe 
lang  mit  fed)«  <£ieru  unb  jwei  SDotteru  re$t  flaumig  abgerührt 
unb  fobann  no$  brei  Sotl)  Weljt  barnntcr  getrau.  3ft  alle«  bie= 
fe«  gut  berrityrt,  fo  beftreid)t  man  ein  ©led)  mit  ©djmatj,  ftreidjt 
t>on  bem  Abgerührten  ginger  bief  barauf,  befircut  e«  mit  3utfcr  unb 
fein  gefdjnlttener  fiimonienfdjale,  baeft  e«  fc^cn  lidjtbraün,  fdjnei= 
bet  fobann  ein  fyannenbreite«  unb  eben  fo  lange«  ©ruef  bar= 
au«,  unb  föicbt  e«  von  einer  ©cite  jufammen,  bamit  es  einem 
ga$er  äfjntidj  wirb.  2öenn  c«  abgetrocknet  ift,  gibt  man  e«  jur 
SCafct. 

*     •  » 

853.  QeBacfette  «etfel. 

Sföan  fd)ätt  ^af^angfer^Ievfct  ober  fonft  gute  jTodjavfcf,  fo 
oiel  man  braudjl ,  fdjneibct  fie  gu  runben  büunen  Scheiben  auf, 
fUdjt  ba\>on  ba«  kernige  au«,  fdjüttet  über  bie  Aepfel  ein  ©Id«^ 
djen  2öein  ober  SCrraf,  bceft  e«  $u,  madjt  bann  einen  b Tinnen  &eig 
an,  ton  einem  s3iertetyfunb  3flef)t,  jwei  Söffet, toll  #efcn,  eben 
fo  mel  2lrrat,  ein  <&a«$eu  <Bier,  unb  uon  brei  (Sterweifc  einen 
©djuee,  lä&t  bann  biefen  Steig  gut  aufgeben,  gibt  auc§  einen 
£öffel  tooü  geftojjencin  3ucfer,"  nebft  ein  wenig  ©al$  baju.  3ft  ber 
$cig  aufgegangen,  fo  fefct  mau  eine  Pfanne  mit  ©<$mal$  auf  ba« 
geuer,  unb  wenn  btefe«  fycitf  ift,  fo  taucht  man  bie  Apfeffd>uil$clu 
in  ben  Steig  gut  ein,  baeft  fie  ganj  laugfam,  unter  beftdnbigem 
©Rütteln  ber  Pfanne,  in  bem  ©d)mal$e,  unb  fo  eine  Sage  uac^ 
ber  anbern,  unb  gibt  fie  bann  auf  Rapier  tyerau«;  finb  alle  gc- 
baefen,  fo  gibt  man  fie,  gut  mit  3ucfer  beftreut,  jur  fcafet 

»  -  r  < 

834.  Qint  &ratqrt>rtc  »on  SRaitfteht. 

Sttau  fd)ätt  ein  $funb  ÜRanbetn,  fdjneibct  fie  w$t  fein  läng- 
lid),  ftöfjt  bann  ein  $funb  feinen  Butter -fein,  unb  mad)t  bann 
öon  adjt  ©ierwcij}  einen  rc^t  fteifen  ©djnee,  gibt  biefen  in  eine« 

» 
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Zopf,  ba«  Sßfunb  fein  gepegenen  Surfer  bagu,  nebft  bem  ©aft 
»on  einer  (Jitronc,  unb  rührt  baoon  ein  fteife«  <Si«;  bann  mifcht 
man  bie  fein  gefchnittenen  Sftanbeln  barunter;  inbeffen  muß  man 
fdjon  bie  ©ögen  ober  bringe  au«  Oblaten  bereitet  haben;  mau  gteht 
bier  ©tücfe  Oblaten  am  Sfcanbe  mit  ©iertteig  gufammen,  bag  fie 
ein  ©iereefige«  ©latt  Mlben;  au«  biefen  fönelbet  man  einen  run* 
ben  tfrang,  fo  grog  man  ihn  machen  famt,  aber  nur  gtoei  ginger 
breit  unb  gang  runb;  man  macht  ferner  mehrere  Crange,  9  ober 
10;  aber  jeben  Ärang  um  einen  guten  ©iertelgoll  fleiner.  £at 
man  bie  SÖ5gen  alle  fertig,  fo  gibt  man  son  ber  abgerührten 
2Raffe  einen  .goll  h^h  barauf;  biefc  ©ftgen  muffen  aber  fdjon  auf 
einem  mit  ©cbmalg  beftrict)enen  SBIedt)  geräumig  liegen.  3ft  nun 
bie  Hälfte  aufgerichtet,  fo  gibt  man  fte  in  eine  nicht  gar  gu  tyetfje 
SRöhre  ober  in  einen  ©aefofen,  lagt  fie  langfam  gut  baden,  richtet 
inbeffen  bie  anbern  auf,  unb  baeft  fie  Desgleichen;  bann  toerben 
bie  tfränje  auf  ein  Rapier  gefteUt,  ber  größte  am  ©oben,  unb  fo 
nac^  ber  föetye  auf  einauber,  fo  bag  ber  tteinfte  oben  fommt,  ba« 
mit  e«  einem  23erge  ähnlich  nu'rb;  inbeffen  macht  man  gtoeis  ober 
breifarbige«  (£i«,  al«:  fchtt>arg  mit  Ghocotabe,  grün  mit  ©pinat* 
faft,  unb  roth  mit  9Ilferme«faft,  betropft  bie  Sorte  gang  gierlich 
mit  biefem  oerfdjiebcuen  ©ifc,  lagt  fie  normal  abtroefnen,  unb 
gibt  fie  gur  Stafcl.  9luch  fann  man  ©enatbögen  barauf  geben 
nach  9cro.  868. 


855.  (Sitten  SRarjtpaittefg  |tt  Sorten  vbtt  jtt  tleittem 

Satfwerte. 

3Ran  nimmt  ein  $funb  abgerührte  unb  gefällte  ^Jcanbetn. 
Söenn  biefc  troefen  ftnb,  fo  reibt  man  fie  auf  bem  SRetbeifen.  unb 
bie  übrigen  fleinen  €tücfchen  ftögt  man  auf  ba«  geinfte.  ®ann 
nimmt  man  ein  halbe«  $funb  feinen  Bucfcr,  ftögt  ihu  Hein,  unb 
gibt  ihu  fammt  ben  SRaubeln  in  eine  föatne  ober  in  eine  fupferne 
ober  meffingeue  Pfanne,  rül;rt  e«  roor)I  untereinanber ,  fefet  c« 
auf  eine  mäßige  ©tut,  unb  brüeft  e«  gufammen  unter  beftänbigem 
Aufrühren  fdjön  ab.  9Jcan  mug  aber  beftänbig  rühren,  bag  e« 
fich  nicht  anbrenne.  2ßenn  fich  barau«  ein  ganger  Sailen  for* 
miren  lägt,  unb  fich  *on  ber  Pfanne  abWfet,  fo  ift  e«  genug; 
bann  nimmt  man  e«  tyerau*  auf  ein  ©rett,  unb  wrmifcht  e«  noch 
mit  ©entch  oon  ^immet  ober  (Sttronenfchalen,  unb  macht  barau» 
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Sorten  ober  Heine  tfrapfeln,  ober  brüdt  biefen  Steig  mit  «einen 
Lobelien  an«.  flflan  fann  tyn  aueb  färben:  rotlj,  mit  wenigem 
$Uferme«faft;  grün,  mit  @pinat;  fupfergelb,  mit  abgeriebenem 
spomerangenguefer;  braun,  mit  geriebener  (J^ocolabe.  Söttl  man 
baraud  eine  gierli<$e  Sorte  madjen,  fo  madjt  man  brei  ober  oicr 
gleid)  mnbe  Blätter  baoon,  überbaeft  unb  trotfnet  ein  Jebe«  33latt 
befonberä,  unb  fe$t  e8  bann,  toenn  jebe«  mit  einer  guten  cmge* 
fottenen  güHe,  einen  Sflefferrücfen  bttf,  überftrt$en  ift,  toieber  auf* 
einanber,  madjt  oon  oben  ein  biete«  (Si«  ober  einen  3u*cr^>llft 
(u>ie  er  nadfter  betrieben  ift)  barüber,  Id%t  e«  nodj  ein  vrenig 
abtrotfnen,  unb  gibt  e«  bann  mit  grünem  fiaube  gegiert  gur  Safel. 

856.  &int  frefottfcrä  gute  Gf^ocolateZottt. 

Wlan  nimmt  ein  fyalbe«  $funb  fein  geftofeeuen  ^urfer  in 
eine  Heine  futfeme  ober  meffingene  Pfanne;  gibt  ein  paar  ©fc 
Xöffcl  00II  Söaffer  barauf,  läfit  tyn  auf  einer  ©lut  fo  lange  !o<$en, 
bt«  fid)  ber  3ucfcr  an  ber  <Seite  ber  Pfanne  Ijerum  tvei^  anlegt 
ober  anfängt  gäben  gu  gießen;  bann  gibt  man  Hjn  in  eine  tiefe 
©djüffel,  unb  rüfjrt  itjn  mit  ad)t  (£icrbottern  eine  Ijalbe  ©tuube 
ab.  3uoor  Wtttf  m<m  01l$  1)011  ^cr  ©iern  ba«  SÖBcifce  gu  (Bdjncc. 
liefen  fefet  man  an  einen  toarmen  Ort,  ba&  er  ton  au&cn  gut 
abtroefnet;  bann  reibt  man  toter  ober  fünf  Safelu  (Sfyocolabe  auf, 
rüljrt  biefe  au$  mit  bem  .ßutfer  unD  m^  Dcn  &icrn  no3>  cinc 
S&lertelftunbe.  ^ntefet  gibt  man  erft  ben  abgetroefneten  (Sierfdjuee 
barein,  ba«  klaffe  aber,  ba«  auf  bem  S3oben  ift,  ni$tj  ben  ©e= 
rudj  gibt  man  oon  fein  geflogener  53anttte  ober  Don  Zitronen. 
3flan  beftreid)t  eine  bagu  paffeube  (JafferoUe  ober  föeiffdjüffcl  mit 
«Sdjmalg,  belegt  ben  SSobcn  baoon  mit  Oblaten,  gibt  bic  gerührte 
Sorte  Ijinein,  baeft  fte  gang  langfam  in  einer  Sftoljre  ober  Sorten^ 
Pfanne,  gibt  fte  bann,  wenn  fie  \>on  oben  fdjon  gerfprungen  ift, 
berau«;  madjt  »Ott  oben  ein  beliebige«  (£i«  barüber,  läfct  e«  ab* 
troefnen,  unb  gibt  e«,  mit  grünem  £aubu>crf  gegiert,  jiit  Safel. 

857.  &int  <§*n*tottt  tuicfc  pttu$lfd>tt  9rt. 

$ftan  nimmt  ein  Ijalbe«  $funb  reine«,  frifdj  au«getaffenc« 
©djmalg,  treibt  e«  gang  flaumig  ab,  rüljrt  fedj«  ©ierbotter  barein, 
jtotof  £otl)  fein  geftofeenen  3ucfer,  fc$$  ßott>  abgegogene  unb  auf 
bem  fteibeifen  aufgeriebene  SKanbeln,  unb  rüljrt  biefe*  eine  93ier* 
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tclfhmbc  ab;  bann  gibt  man  ein  fioth  3immet,  *>on  einer  Zitrone 
bie  Schalen  unb  auch  ben  ©aft,  biet  (Sfjlöffel  ooH  fügen  Olahm, 
ein  SBicrtefyfunb  üflunbmehl,  unb  ein  n>eutg  ©alg  baau.  Sßcnn 
alle«  gut  verrührt  ifi,  fo  nimmt  man  ein  mittlere«  lortenblattdjen 
fammt  bem  föeif,  gibt  \>icr  ober  fünf  Söffe!  \>ott  oon  biefem  Steig 
barauf,  bafi  ber  ©oben  be«  Statte«  einen  flcinen  ginger  biet  ba* 
oon  uberbeeft  ift,  batft  e«  bann  in  einem  »adtofen  ober  in  einer 
Sortentfanne,  u>o  nnr  »on  oben  bie  meifte  £ifee  ift  SSenn  c« 
au«gebacfcn  ift,  unb  t>on  oben  eine  bräunliche  garbe  ha*/  fo 
nimmt  mau  e«  ^erau«,  gibt  nrieber  t>on  bem  £eige  einen  äfyn* 
liefen  ®ufj  barauf,  unb  fährt  bann  fo  fort,  bis  man  bie  ganje 
Waffe  £eig  aufgegoffen  unb  gebaefen  ^at.  $)ami  nimmt  man 
ben  SReif  baoon  toeg,  macht  toon  oben  ein  beliebiges  £i«  barüber, 
nach  9iro.  830,  lagt  e«  abtrocfnen'uub  abfüllen,  unb  gibt  e«  jur 

'  858.  ©tue  ttittgel  -Sorte  %n  machen. 

3flan  nimmt  ein  halbe«  $funb  frifche  23utter,  treibt  fk  recht 
flaumig  ab,  f erlägt  brei  (Jierbotter  barein,  jvoolf  fioth  fein  ge* 
ftofjcnen  3wder,  ein  ßoth  geftofcenen  3immct /  toon  e*ncr  Zitrone, 
bie  fein  gefebnittenen  ©egalen,  ein  toenig  @alj  unb  brei  Viertel* 
tfmtb  SRunbmeht,  rührt  e«  gut  unter  cinanber,  unb  macht  *>on 
bem  Steig  auf  bem  SBrcttc  uon  ber  einen  £alfte  eiu  runbe«  33latt 
auf  einem  Sortcnblättcben ;  toon  ber  aubern  §äfte  Seig  breht  man 
lauter  fleine,  einen  gtnger  breite  unb  lange  ©ttifeeln  au«,  brüeft  . 
fie  au  beiben  (Snben  jufammen,  unb  formt  lauter  Ringeln  bar* 
au«,  belegt  ganj  gleich  ben  ausgemachten  23latt--£eig  bamit,  über* 
ftreicht  e«  mit  aufgeflogen  (£iern,  unb  batft  e«  in  einer  fchneUen 
§ifee,  aber  nicht  gu  braun;  man  beftreut  e«  bann  mit  feinem 
3ucfer,  unb  gibt,  n>enn  man  c«  fyat,  in  bie  §öhlung  ber  Ringeln 
eingefotteue  grüßte  m\  »erfebtebenen  garben,  bamit  e«  ganj  fchattirt 
unb  gierlich  au«fieht,  unb  gibt  e«  jur  £afcl 

859.  Crtne  Qti$uttttue  nubtUXtrtt  vbtt  &nd>r  n 

SRau  nimmt  ein  ^fuub  abgezogene  Ecanbeta:  bie 

£alftc  ba&on  ftö&t  man  fein,  unb  benefet  pe  ein  njenig  mit 
tronenfaft;  bie  anbcrc£alfte  wirb  fein  länglich  gefchnitten.  2)ann 
nimmt  man  jn>olf  ßoth  fein  geftojienen  3ucfer,  gibt  biefen  in 
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eine  ©puffet,  bie  nein  geftofeenen  ÜRanbeln  unb  fedj«  teierbotter 
ba$u,  unb  rüfyrt  e«  gufammen  eine  Ijalbe  etunbe;  ba«  SSeifje  t>on 
brei  fctern  wirb  gu  6d>nee  gefölagen,  unb  aud)  barunter  gerührt. 
$ann  ma$t  man  toon  einem  Gt  unb  einem  SDotter  ein  wenig 
3utfer  unb  flttetyl,  gefönittenc  Rubeln,  baeft  biefe  gelbttc$  im 
©djmalae,  brüljt  fie  furj  gufammen,  unb  rüljrt  e«  bann  fammt 
ben  l&nglid)  gefönittenen  3Ranbeln  baruntcr,  gibt  ben  ©eru<$  toon 
3immet  ober  Zitronen,  mifdjt  ade«  gut  untercinanber ,  furniert 
unb  brodelt  eine  GtaffcroUe  ober  Dfteiffctyüffel  gut  au«,  gibt  e«  bar= 
ein,  unb  batft  e«  langfatn  au«,  nimmt  e«  bann  Ijerau«,  unb  fdjlcft 
e«,  mit  3ucfer  beftreut,  jur  Stafct. 

860.  ©Ine  andere  gefönit  rette  WuMtovtt  31t 

matten.  x 

(£3  werbeu  Don  feinem  Söeijenme^t,  gn>ei  gangen  teiern  unb 
gwei  ©ottern  rc$t  fein  gefcfynittene  Rubeln  gemadjt,  biefe  werben 
gut  abgetroefnet;  inbeffen  werbeu  aefct  fioty  Ecanbeln  abgegogen 
unb  fein  geftojjcn,  be«gleidjen  audj  ad)t  ßotlj  3ucfer  fein  geftofjen, 
fedj«  Sotlj  Qtronat  nebft  ber  ©djalc  toon  einer  Zitrone  gan$  fein 
gefdjnitten,  biefe«  wirb  mit  ben  Sftanbeln  unb  3udfer  au<$  mit 
ein  wenig  <5alj  gut  gufammen  gemif^t.  9lad)bem  wirb  eine  Äeif* 
fd)üffct  ober  Tortenform  mit  23utter  au«gefdjmiert,  mit  gang  bünn 
au«gewalftem  ©utterteig  ober  mit  Oblaten  ausgefüttert,  bann  gibt 
man  lagweifc  etwa«  oon  ben  Rubeln,  bann  uon  ben  abgemifdjten 
Sttanbeln  unb  Quätv  barauf,  bi«  alle«  etngefdjtdjtet  unb  bie  gorm 
*oll  ift;  gulefct  wirb  ein  SBtertetyfunb  Butter  in  flehten  (Stücken 
barauf  gelegt,  bann  wieber  mit  iöutterteig  ober  Oblaten  bebeeft, 
tyernad)  in  einer  ntdjt  gar  gu  feigen  föö^re  eine  Ijalbe  ©tunbc 
gebaefen,  bann  auf  eine  ©djüffel  $erau«geftürgt,  bamit  bie  ©utter 
bat>on  ablaufen  fann;  )>ann  lann  man  wieber  ein  3ucfers(£i«  bar« 
über  machen,  übertroefnen  laffen,  unb  ton  oben  mit  eingefottenen 
grüßten  belegen,  wenn  man  cS  gur  Tafel  gibt. 

861.  mm  ^utt fc*)  Sorte  31t  ma$ett. 

Ü7?an  nimmt  ein  fyalbe«  $funb  fein  geftofjenen  Qudtx  in 
einen  #afen,  gibt  adjt  ©ierbotter  bagu,  nnb  rütyrt  e«  gufammen 
eine  Ijalbe  ©tunbe  flaumig  ab;  bann  rü^rt  man  geljn  ßotl)  feine« 
Wtty  bagu,  fölägt  *on  ben  a#t  (Sieru  einen  ftetfen  8$nee,  unb 
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rührt  ihn  recht  langfam  barunter,  nimmt  bann  gtoei  gleich  gro&e 
£ortenbteche,  ober  nur  tiefe  Gafferoflenbetfel,  furniert  unb  brdfeit 
fte  mit  Sköfcln  au«,  unb  gibt  in  jebe«  bie  §älfte  &on  bem  ®e* 
rührten,  läfjt  fte  gang  langfam  baefen,  ftürgt  [iz,  n>enn  fie  au«« 
gebaefeu  finb,  ^crau«,  legt  einen  $l)eil  bafcon  auf  bie  ©djüfjel, 
focht  bann  mer  £oth  3ucfer  auf/  bi*  er  anfingt,  gäben  gu  gießen, 
gibt  bann  eine  Äaffeefc&ale  t>oll  Sßunfchmaffe  bagu,  lagt  e«  noch 
einmal  auffocheu,  unb  gibt  bie  §älfte  über  biefe  Störte,  fegt  wie* 
ber  bie  groeite  £älfte  ber  £orte  barauf,  unb  gibt  noch  ben  übrigen 
3udfergujj  barüber,  beftreut  e«  mit  gerieften  ^iftagien,  unb  gibt 
e«  gur  Stafel. 

oft«.  JouXTtVUQmnjtn» 

Sttan  nimmt  ein  fyalbe«  $funb  ungegarte  SJcanbeln,  fchnei* 
bet  fie  mit  bem  ©djneibemeffer  recht  fein,  gibt  fed)«  ßoth  fein  ge* 
fto&enen  £udtTt  toter  ßotl)  SÖutter,  brei  (Jierbotter,  ein  gange«  (5i, 
unb  &on  einer  Zitrone  bie  ©chale  bagu,  mifdjt  alle«  biefe«  gu= 
fammen  gut  ab,  unb  macht  einen  länglichen  ©allen  barau«;  toon 
biefem  fchnetbet  man  lauter  bünne  ©Quitte  ab,  legt  biefe  auf  ein 
mit  SButter  beftrid)eneö  ©aef  blech,  überftretcht  c«  mit  SBaffer,  be* 
ftreut  e«  noch  gut  mit  ,3ucfer,  unb  wenn  fie  gang  räfd)  gebaefen 

ftnb,  gibt  mau  fie  gur  Stafcl. 

» 

863.  (gtne  gute  Sorte  tum  geläutertem  Sudtt. 

flttan  nimmt  ein  $funb  feinen  3u^cr/  uui>  läutert  biefen  in 
einer  meffingenen  ober  htyfernen  Pfanne  mit  einem  Ouartel  2öaf« 
fer.  SBenn  btefer  3ucfer  fo  triel  eingefotten  ift,  bafj  er  balb  an* 
fängt  gäben  gu  gießen,  ober  fefte  tropfen  gu  machen,  ba  man  tr>n  auf 
einen  Seiler  gibt,  fo  bereitet  man  ein  halbe«  $funb  Hein  aet)acftc 
ober  grobgeftojjenc  SRanbeln,  oier  fioth  Hein  gefdjnittenen  <£itros 
nat,  fcier  fiott)  flcin  gefdjnittene  Ouittensfiattoerge,  r>on  gnjci  <5i* 
tronen  Hein  gefdjnittene  ©egalen  unb  racr  eingefottene  pfiffe,  fleht 
gefchnttten.  2)iefeö  alle«  ttirb  untereinanber  gemifcht,  in  ben  ge* 
läuterten  ,3ucfer  gegeben  unb  recht  gut  gufammen  abgerührt,  bi« 
e«  anfängt  fteif  gu  »erben;  bann  legt  man  Oblaten  auf  eine 
©djüffcl,  gibt  bie  abgerührte  flttaffe  föön  runb,  auch  «wem  JBcrge 
ober  bergen  tyuttg,  barauf,  lägt  e«  föta  au«fühlen,  beftreut 


Digitized  by  Google 


Con  £ier*  unb  2Ke$lfeetfen  ic.  319 


e*  mit  3ucfer,  jtert  e$  mit  eingefottenen  grüd&tcn,  unb  gibt  e« 
jur  Stafel. 

864.  $ie  beflen  fpatttfgett  $8tttbe  31t  machen. 

9Kau  nimmt  cm  tjalbe«  $funb  feinen  3utfer>  ftö&t  nnb  fiebt 
tfcn  ganj  fein,  nnb  lafjt  tyn  bann  wieber  in  einem  Kärnten  Orte 
abtroefnen.  SDann  fc^lagt  man  Don  fünf  ganj  nen  gelegten  Giern 
ba$  Söeifec  jn  einem  rcdjt  fteifen  ©djnee,  mifdjt  bann  fogleidj,  ba 
ber  ©c^nec  gut  gefdjlagcn,  ba$  Ijalbe  $funb  3utfer  barunter,  unb 
rüljrt  eö  feljr  gefdjwtnb  untereinanber.  3nbcffen  mufj  ein  SBacf* 
blecb,  mit  einem  Rapier  überlegt,  fcfjon  bereitet  fetyn,  bamit  man 
fogleu$  üon  ber  jufammen  gerührten  Sttaffe  ganj  Heine  £>äufdjen, 
glei$  einem  <£i,  mit  einem  ßöffel  barauf  geben  fann.  $)ann  (lebt 
man  wieber  frifc§  gcftofjenen  3u<fer  barauf  unb  baeft  fle  in  einem 
gut  abgeftanbenen  SBacföfdjen  ober  in  einer  irbenen  Sfto'tyre.  6ie 
muffen  eine  gute  Ijalbe  ©tunbc  troefnen,  getyen  bann  fd^n  t>om 
^a^ier,  unb  man  fann  JU  fogtetdj  $ur  Stafel  geben,  9ludj  auf 
Oblaten  fönneu  biefe  fpanifdjen  Söinbe  ftatt  beö  Spalter«  ausge- 
malt unb  gebarten  werben,  unb  einen  ©erud)  fann  man  Ujneu 
mit  ©anitfe  ober  mit  ©itronenjuefer  geben.  <2>ie  bürfen  au<b  nidjt 
lange  juoor,  efje  man  fie  brauet,  gemalt,  unb  müffen  in  feinem 
füllen  Orte  aufbewahrt  werben;  fonft  würben  fie  wei$  werben 
unb  jufammenfallen. 

865.  bittest  weifen  Sttcferfcuft  obtt  3tt*'3tscter 

|tt  machen. 

SSRan  nimmt  ein  falbes  $funb  »om  feinften  3wfer  in  eine 
tiefe  futferne  ober  meffingene  Sßfanne,  giefjt  fo  fctel  SSaffer  bar« 
auf,  bafj  er  fu$  auflöft,  unb  läjit  iljn  bann  fo  furj  einfodjen,  bifl 
er  anfangt  (wenn  man  einen  Söffet  eintunfet  unb  bamit  !)erau« 
fa^rt)  einen  gaben  ju  madjen,  ober  fidj  »on  ber  €eite  Ijerum 
weif?  an&utegen.  SDann  mad)t  man  juöor  »on  fünf  ©terweifj 
einen  redjt  fteifen  6djnee.  SBenn  beim  JBoben  nidjt«  glie&enbe*  tne&t 
ift,  fo  gibt  man  biefen  <£ierfc§nee  in  ben  iJucfer,  rüljrt  e$  gut 
untereinanber,  unb  I5j#  Ujn  ein  wenig  auf  ber  ©lut  fielen.  <Sr 
wirb  t)0($  aufftetgen  unb  §art  werben.  9Kit  biefem  3uctaoufte 
fann  man  bann  bie  Sorten  toon  oben  belegen,  ober  eine  23erg= 
Sorte  fcabon  formiren,  wenn  ber  ©oben  fcou  SRar^an  ift,  nnb 
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ber  .äucferbuft  barauf  fommt.  ERan  fann  ilju  audj  nadj  Seltenen 
färben:  rotl),  man  färbt  giroor  ba$  SBaffer  mit  9Uferme$faft; 
fdjwarj,  man  mifctyt  aufgeriebene  Gljocolabe  baruntcr.  3ulefct 
barf  biefer  $>uft  nur  no$  abtrotfnen.  ,  . 

866.  GHttett  SRanftelftruftel. 

$Ran  nimmt  in  eine  tiefe  ©djüffel  ein  Sicrtefyfunb  abgc* 
fdjätte,  fein  geftojjcxic  ERanbeln,  unb  eben  fo  viel  3U(*cr>  w&ft 
a<$t  (Sicrbottern,  rüljrt  es  jufamuten,  bt$  es  biet  wirb,  madjt  t>on 
mer  ©terflar  einen  fteifen  ©djnee,  gibt  ba$u  fünf  fiotl)  feine« 
Wtyl,  öou  einer  Zitrone  bie  fein  gefdjnittene  ©djale,  unb  ein 
©täubten  ©at$,  bcftrcidjt  fobaun  ein  reincö  23acfbledj  mit  S3ut= 
.  ter  ober  2Bad)3,  unb  ftreic§t  »on  bem  Abgerührten  einen  3Keffer= 
rücfen  bief  auf,  unb  überbäcft  cS  in  einer  ntdjt  gar  ju  ^eifecu 
fööljre,  [treibt  bann  auf  baö  ©cbacfcnc  einen  9ftefferrücfcn  bief 
&on  eingefottenen  SRtbifcIu  auf,  löjet  bann  ba8  ©ebaefene  mit  . 
einem  üJteffcr  toon  bem  23obcn  ab,  legt  e8,  gleidj  einem  ©trübet, 
übereinanber,  läjjt  cS  uod)  ein  wenig  baefen,  fcfytteibet  bann  nac§ 
ber  Oucr  lauter  jwet  ginger  breite  ©treifen  ab, -übergießt  iebeö 
©tücf  mit  weifjem  ober  rotljcm  3ucfcreife,  läjjt  es  no#  gut  ab= 
troefnen,  unb  gibt  c8  jur  £afel. 

867.  (Sitten  <&%inten  »Ott  WRanbtln  %n  machen. 

flflan  ftoßt  ein  IjatbcS  $funb  abgezogene  SDtanbeln,  mit  et= 
was  (Sitronenfaft  benefct,  fcr)r  fein,  ftö&t  aud)  ein  fyalbeä  ^funb 
feineit  3u(*er/  unD  flM  e8  jufammcu  auf  ein  reine«  SBrctt.  3n= 
beffen  rnuft  man  fdjon  ein  wenig  feinen  ©ummi^ragant  im  2öaf* 
fer  eingeweicht  haben;  bann  prcfjt  man  burdj  ein  feines  $üdj* 
lein  fo  fctcl  ton  biefem  eingeweihten  Tragant,  baf?  man  ton  ben 
SRanbeln  unb  bem  3u<fer  einen  feften  Steig  anmaßen  Tann,  imfdjt 
eö  gut juf ammen  ab,  nimmt  ben  britten  Stielt  toon  biefem  Steige 
weg,  unb  unter  ben  übrigen  mif<$t  man  fo  Diel  SUTermeSfaft,  bis 
er  gan*  roth  wirb,  ftreut  3utfer  auf  bas  SSrett,  unb  waljet  ben 
weiften  Steig  einen  ginger  bief  au«,  legt  bie  rotlje  TOaffe  barauf, 
fdjlagt  bas  SBei&e  bar  über,  unb  fdjnetbet  nach  ber  Quere,  lauter 
feine  bünne  ©<hnifce  ab,  welche  fchon  bie  %lc^itli<%fcit  mit  einem 
aufgefönittenen  ©hinten  ^aben,  legt  bicfelben  auf  ein  mit  ©ut« 
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tcr  bcftridfoeucä  $aj>ier,  mtb  lägt  ftc  nur  auf  einem  Ofen  abtroef* 
nen:  ©inb  fte  f$ön  r&fö  unb  trotfen,  fo  gibt  mau  fte  gur  £afcl. 

• 

868.  Crtitett  gezogenen  ©enatgutfer  ju  madjeit 

.  Sföan  nimmt  ein  IjalbeS  $funb  feinen  3uc!er  in  eine  futferne 
ober  meffingene  Pfanne,  gibt  oerijaltntgmagig  fo  *>icl  friföe«  Söaffer 
barauf,  ettoa  brei  biß  m'er  föglöffel  tooll,  bis  fidj  ber  3ucfer  auf* 
löst,  unb  lägt  tfyn  fo  oiel  fodjcn,  bis  er  bte  ^rebe  ^&lt ,  bag  er, 
»enn  man  einen  £ro£fen  in  ein  SCßaffer  gibt,  Ijart  nrirb.  $)ann 
gibt  man  nodj  etlidjc  Sro^fen  (Sitronenfaft  barem,  unb  lägt  e$ 
nodj  einmal  auffodjen.  9iun  bereitet  man  einen  reinen  Marmor« 
ftetn,  beftreity  iljn  mit  SKanbelöl,  tmfdjt  tyn  nrieber  ab,  unb  giegt 
bann  ben  3ucfer  barauf;  ftrctdjt  tfm  mit  einem  naffen  Keffer  fo 
bünn,  als  möglid),  auöeinanber,  fdjneibet  ifjn  gu  laufen  ©treifen, 
fjebt  fie  mit  bem  Keffer  auf,  unb  biegt  fie,  ba  fic  fidj  noc^  biegen 
laffen,  e$e  fic  gang  I)art  toerben,  gu  Sögen,  ( unb  giert  bamit  bic 
Korten  ober  fonft  fd)5ne  SBacfroerfe. 

869.  ®it  ^omernngen    unb  Gttraneitföatett 

efitittjtefcett. 

Wtan  nimmt  groolf  Sßomcrangen,  n>cldje  gut  reif  ftnb,  reibt 
auf  einem  9tcibeifen  bie  gelbe  Schale  gang  bawn  ab,  gibt  bann 
biefe  abgeriebenen  ©egalen  in  ein  reine«  Xüdjlein,  binbet  e«  gu, 
unb  lagt  es  in  einem  reinen  ©efd)in  im  SBaffer  fo  tauge,  nne 
ein  partes  @t,  fo<$en;  bann  brüeft  man  ba«  bittere  Söaffer  ba* 
*>on  aus,  fefct  in  einer  fupfernen  ober  meffingenen  Pfanne  ein 
fyalbe«  Sßfunb  3utfer  auf,  gibt  fo  oiel  Sßomerangenfaft  barauf,  bag 
ber  3U(*cr  jerfliegt,  lagt  ifyn  furg  einlochen,  unb  gibt  bann,  toenn 
er  anfängt  bicfUdj  gu  werben,  bic  gefönten  ^ßomerangenfdjaten 
barein,  lagt  e$  uo$  nne  ein  toei<§eS  ©i  fieben,  gibt  es  banu  in 
eine  ©djale  ober  in  ein  ©las,  unb  benjaljrt  c$  gum  ferneren  ®e* 
brause  auf.  3*im  Süllen  ber  Sorten  ober  gum  ©arniren  finb 
fte  redjt  gut  unb  f$ön.  ^Desgleichen  fann  man  es  au$  mit  ben 
(Sirronenföalen  machen. 

870.  &in  gute*  Älefcenbrob  gu  marken. 

flftan  nimmt  »ter  Sßfunb  fdjöne  Ätefeen  ober  trielmefyr  gute 
gebbrrte  Sttrnen,  unb  toier  ^ßfunb  geborrte  3tocWgen,  m&fdjt  fie 
rein  ab,  gibt  fie  in  einen  fcotf,  unb  l&gt'  fie  nur  einmal  auf* 

21 


Digitized 


9 


322  SßiencBute  Hbtfceilima 

flebcn,  bamlt  fte  anfdjwetten ,  feilet  ba«  SBaffer  ba&on  ab,  unb 
beeft  fte  gu.  Staun  fdjncibet  man  bic  SStrnen  unb  blc  3wctWs 
gen,  n>enn  bar-on  ber  item  ausgelost  ift,  gu  lauter  fteinen 
JBröcfeln  auf,  gibt  fte  fcneber  in  einen  £opf,  ein  £ot1)  cjc= 
fto&enen  Stattet,  ein  £oty  geftofecne  helfen,  ein  fioty  Mcrlci 
ober  aJtobcgemüra  bagu,  »on  gmei  Zitronen  bic  <5djalen,  fein 
gefdjnitten,  mifdjt  biefc«  alle«  gufammen  gut  ab,  unb  locm  e« 
beliebt,  ber  fann  audj  ein  Hein  gläfcfydjen  füjjen  fäofoglio  ober 
ßiqueur  nnb  5lniö  bagu  geben.  Slftan  muft  c«  gut  gugebetft  "über 
Sftadjt  fielen  laffen.  J3nbeffcn  bereitet  man  fo  toicl  njalfdjc  9iüffe, 
bafj  bie  au«gelo«ten  Äerne  ein  Spfunb  au«mad)eu.  S)iefc  fdjnet* 
bet  man  ein  paarmal  mit  bem  ©djncibemcffcr  burd),  fdjmellt  unb 
fäält  audj  ein  ?Pfunb  SJianbeln,  fdjncibet  jeben  item  r»ou  eins 
anber,  nimmt  ein  ^pfunb  Steinbeeren,  ein  $funb  3ibeBcn  0DCr 
SRojtnen,  miföt  biefcö  alle«  unter  bic  aufgcfdjnittcnen  SÖirnen  unb 
3roetfd)gen,  nimmt  bann  gwei  Sßfunb  gut  gearbeiteten  toci&cu 
SBrobteig  auf  einen  £tfdj,  unb  nrirft  biefc«  SJufammengemifdjte, 
fo  gut  man  fann,  barein.  Sßcnn  nun  alle«  gufammen  fyalt,  fo 
madjt  man  nadj  23elicben  gft»ei  ober  brei  längliche  93robe  barau«; 
fte  bürfen  aber  nidjt  gu  grofj  werben,  forift  baefeu  fte  nidjt  gerne 
-  au«.  JDann  nimmt  man  gu  jebem  SBrobe  mteber  einen  bünnen 
au«gcn>alften  Seigflctfen,  unb  fdjldgt  iebe«  n>ieber  befonber«  ein, 
bamtt  c«  im  Warfen  nidjt  gerfallen  fann.  (5«  muß  länger,  al« 
gefcotynlidjc«  S3rob  ge^en,  n>cil  e«  mel  feigerer  ift,  unb  $at  um 
eine  Ijalbe  6tunbc  langer  gu  batfen.  SMcfc«  S3rob  nnrb  gemotyn* 
lic&  gu  SBetljuadjten  gebaefen,  unb  tagt  fid)  fcr>r  lange  aufbema^ 
ren.  2Bcr  e«  redjt  gut  madjen  untf,  fann  au$  Zitronat  unb 
mel)r  Sttanbeln  unb  SRcftnen  bagu  nehmen. 

*  * 
871«  CtotrtUmt  =  33n>&  31t  madjen 

Sflan  nimmt  ein  Ijalbe«  $funb  weisen,  fein  geftojjcnen  3utfcr 
in  einen  reinen  Stopf,  gibt  adjt  (Sterbotter  bagu,  rüfjrt  biefe«  gu- 
fammen  eine  Ijalbe  ©tunbc,  unb  gibt  nod)  getyn  Sotfy  feine«  ÜRunb* 
metyl  barein;  bann  nürb  vjou  ad)t  (Sicru  ba«  SBeifte  gu  einem 
fteifen  <Sd)nee  gcfdjragcu  unb  baruuter  gerührt,  unb  ein  fleht 
toentg  ©atg  bagu  gegeben.  Snbeffen  nimmt  man  bie  bagu  be- 
fttmmteu  gmet  S3led)formen,  »elc^e  eine  Ijalbe  ©Ile  lang,  eine 
$anb  breit  unb  gleu$  tocit  fe^n  müffen,  beftreic^t  fte  mit  ©uttcr, 
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unb  beftreut  fic  mit  feinen  6emmelbr6fcln ;  bann  füllt  man  bie 
gorm  mit  bem  #erüljrteu  Ijalb  fcotf  an,  unb  lagt  eS  langfam 
batfen.  2Bcnn  c$  auSgebacfen  ift,  ftiirjt  man  es  Ijeraus,  nnb  lagt 
cS  ausübten;  bann  fd)itcibct  man  cS  nad)  ber  Sange  in  jwei 
Steile,  ftreic^t  bie  untere  £älfte  mit  eiugefettenen  ffyrifofen  ober 
SRibifcln  einen  ÜHeffcrrücfcu  bief  au«,  legt  bann  bie  anbere  £dlftc 
lieber  barauf,  unb  fdjncibct  nadj  ber  Ciuerc  lauter  &ottbvcttc 
6tücfe  bavon  ab,  übergießt  jcbcS  6tücf  von  oben  mit  weigern  ober 
rotljcm  3ucfcrcifc  nad)  9lro.  830,  lägt  es  wieber  in  einem  füllen 
Cfcn  abtvoefnen,  unb  gibt  es  gur  £afcl.  £cn  ©crud)  fann  man 
von  Zitronen  ober  von  Vanille  geben. 

872.  $«*  »iföof'&ro*  }tt  machen.  , 

uTian  nimmt  ein  Spfunb  fein  gezogenen  3ucfer,  xvlM  biefen 
mit  fedjSjelin  CHerbottern  eine  l)albc  ©timbc  ab,  fdjlägt  von  ad)t 
<£ierweig  einen  fteifen  (Sdjnee,  unb  rüfyrt  ifyu  aud)  barunter,  nebft 
einem  falben  $funb  feinen  Söetgcus ,  unb  wer  £otlj  ©tdrfemcfyl, 
ein  $funb  Dtoftneu  oljue  tfern,  unb  ein  Sßftutb  unabgefd)dltc  3ftau= 
bcln,  m'er  £ett>  flein  gcfdjnitteneu  Zitronat,  ein  wenig  93aniUe 
unb  fct)r  »enig  <5al$,  rftfyrt  MefcS  alles  gut  untcretuanber,  gibt 
e§  in  eine  auSgefdjmicrte  unb  auSgebrofelte  ßatalanUSBrobform, 
ober  in  eine  fupferue  Bratpfanne,  unb  lagt  es  langfam  gut  aus* 
baefen;  bann  ftürjt  man  eS  tycrauS,  lagt  eS  ausfüllen,  fdjneibct 
lauter  ^efferrüefen  biefe  ©latter  barauS,  legt  eS  auf  ein  SMecb 
unb  lagt  eS  in  einer  fööfyrc  ganj  rdfdj  werben;  bann  fann  man 

eS  jum  ferneren  ©ebraudjc  aufbewahren. 

*        «  - 

873.  $a*  ftürfteit^&orf)  %u  matten. 

<£$  werben  fc(3t>ö  ßotlj  8iSquit  unb  eben  fo  viel  IBacferct 
von  u7canbcl=$eig  in  ein  groges  ©cibel  guter  (Sdjmetten  cinge* 
foetyt,  unb  $war  fo  lange,  MS  es  einem  feften  £eige  at)nlid)  ift. 
SDanu  lagt  man  es  ausfüllen,  unb  rüt)rt  eS  mit  adjt  ©ierbottem 
rcdjt  flaumig  ab.  SDaS  SBeige  von  fedjS  ©iern  wirb  ju  <Sd)nec 
gefd)lagen,  unb  ebenfalls  barunter  gerührt.  $)ann  fdjmiert 
man  ein  Prionen*  ober  fonft  paffenbes  SDtobel  mit  ©utter  aus, 
beftreut  bas  3Robel  gut  mit  geftogeuem  ^nefer,  gibt  baS  ©erüfyrtc 
hinein,  unb  lägt  es  langfam  baden.  $ft  eS  fertig  gebaefen,  fo 
frürgt  man  es  auf  bie  gehörige  @c&fiffel  fyeraus,  gibt  bann  rotten 
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SBcin,  mit  3ucfer  wnb  3tmmet  aufgcfocht,  flebenb  barftber,  ober 
gibt  ba$  ffod)  trocfcn  unb  bcn  gBein  befonberö  in  einer  ©auctere 
bagu,  unb  bann  $ur  Stafct. 

■       .  s 

o?4.  iyttten  Bejottoetrtt  3$ttttertetg  ttttt  UPiattoeist. 

SRan  nimmt  ein  SÖiertcfyfunb  SButter,  brücft  biefe  in  einer 
©Rüffel  fdjön  flaumig  ab,  rührt  nad)  unb  nach  acht  ©ierbottcr 
barein,  nimmt  ein  halbe«  spfunb  abgezogene  Söcanbeln,  ftö&t  bteje 
rccbt  fein,  fyrengt  ein  £aar  Strogen  frifche«  SBaffcr  barauf,  bajj 
fie  nid)t  ölig  werben,  rührt  t«  auch  mit  23utter  unb  (Stern  ab, 
unb  gibt  toier  Soth  fein  gefto&cucn  Bucfcr  unb  ein  $fuub  feine« 
SfJcehl  baju,  gibt  e«  auf  ein  ©rett,  unb  arbeitet  es  mit  ber  £aub 
gut  ab;  bann  macht  man  einen  länglichen  glccf  barau«,  nimmt 
ein  IjalbeS  $funb  gut  gewafchene  unb  abgetrocknete  Söutter,  gibt 
biefe  auf  bie  §älfte  £cig,  unb  fdjlagt  bie  anbere  £älfte  $eig 
barüber,  walgt  unb  (erlägt  ihn  breimal,  wie  einen  gewöhnlichen 
Shittcrtcig,  unb  macht  bann  nach  belieben  Störten  ober  f leine 
Söacfereien  barauö. 

875.  «Biitterteifl  mit  oefttftetten  Wtanbün. 

9ftan  mad)t  einen  gewöhnlichen  ©utterteig  nad)  9lro.  557, 
walgt  ihn  einen  2ftcfferrüc?en  bief  au8,  fchneibet  lauter  fcierecTige 
glecfe  nach  beliebiger  ©röfje  barau«,  legt  fie  auf  ein  83acf  blech, 
beftreicht  fie  mit  (Sierweift,  fchneibet  abgefüllte  ÜRanbeln  ganj  fein 
länglich,  mifdjt  eben  fo  x>tcl  geftofjenen  ^uefer  barunter,  beftreut 
bie  überftrichenen  S3utterteig=glecfe  gang  bief  bamlt,  baeft  fie  in 
einer  fööhre  ober  in  einem  SBacfofen,  unb  gibt  fie  jur  Stafcl.  Unter 
bie  SJcanbcln  unb  unter  ben  3urfer  fönnen  auch  Kein  gefchnittene 
Gitronenfchalcn  gemifcht  werben. 

876.  mnt  SBadtttl  t>on  <&ttm*  obtt  ü&efen  $ßuttettti& 

olö  £it$ett. 

iDcan  nimmt  ein  $funb  feine«  gjceljl  in  eine  ©chüffel,  toter 
£oth  gerlaffene  ©utter,  brei  (Sierbotter,  brei  ober  toter  <5fjl5ffet 
t>oH  guten  ©erm  ober  §efen,  brei  (Jfjlöffel  soll  3u<fer,  ein  wenig 
©als,  unb  ba$  Uebrige  gute  9Jttlch,  macht  bamit  einen  Steig  au, 
wie  einen  ©utterteig,  fchlägt  ihn  gut  ab,  unb  lagt  ihn,  gut  gu- 
gebetft,  eine  h*lbe  ©tunbe  aufgehen.  SDann  gibt  man  ihn  auf 
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ein  mit  beft&ubteS  SBrett,  tt>atgt  i^n  einen  Säumen  biet 
au«,  gibt  bann  brei  SBiertefyfunb  SButter,  blättli<§  gefdmitten,  auf 
bie  #alfte  beS  £cigc$,  fd>tdgt  bann  bie  anbete  Hälfte  barüber, 
toalgt  Ujn  breimal  au«,  unb  fdjlagt  ir)n  jebeSmal  breifacb  $ufam« 
men,  tote  einen  SButtettciö ,  maebt  banu  barauö  adjt  ober  feebs* 
gelju  gleidj  runbe  jtucbeu,  befrreiebt  bie  §älfte  mit  Pflaumenmus, 
beftreut  es  mit  längltd)  gefebnittenen  2ftanbe(u,  mit  3ucfcr  unb 
3immet,  unb  batft  es;  bie  aubere  §alfte  beftreiebt  man  mit  Ouarf ' 
ober  £opfer,  n>cl<$er  mit  ein  £aar  Giern  unb  einem  ©tücfe 
SButter  unb  3ucfcr  abgerührt  ift,  beftreut  es  mit  großen  unb  Hei* 
uen  Colinen,  unb  baeft  es  beSgleidjeu,  geri^neibet  bann  biefe 
ßudjcn  in  toter  £l)ctle,  ober  gibt  es,  fdjön  aufgerichtet,  gur  Safel. 
Slucb  fann  man  t>on  biefem  Steige  limine,  r»ierctftge  ftlecfe  madjen; 
beSgleicben  bie  trier  ©pi^en  füllen,  fic  in  ber  SDtftte  jufammeu 
brüefen,  fie  mit  (Sieru  beftreieben,  mit  3«^*  beftreuen,  unb  fie 
baefen. 

877.  (gtnen  9!att*;& tieften  30  machen. 

Sflan  nimmt  ein  $funb  feines  Sflebl  auf  ein  Srett,  gibt  ein 
balbeS  $funb  Eutter,  in  gleite  ©tücfc  gefebnitten,  barein,  brö* 
feit  baS  3ftel)l  -unb  bie  33utter  unter  beiben  §anbeu  jufammen 
gut  ab,  gibt  aueb  ein  Eiertetyfunb  fein  geflogene  SKanbelu  unb 
ein  SBiertetyfuub  3ycfer  baju,  reibt  atteS  gufammen  nodj  einmal 
gut  untercinanber  ab,  fdjlägt  bann  fedjS  (Sierbotter  barein,  brei 
fiöffel  r>otl  guten  ©d)metten,  ein  tueuig  ©alg,  unb  maebt  es  gu 
einem  feften  STctg  gufammen,  nimmt  bann  ben  bierten  $f)eU  ba= 
oon,  unb  mad)t  au£  ben  übrigen  brei  feilen  einen  runben  £u* 
eben,  gibt  biefen  auf  ein  mit  S3utter  betriebenes-  Rapier,  unb 
legt  tyu  auf  ein  33acfbled).  $en  inerten  Ztyil  toalgt  man  nad) 
ber  Sange,  unb  fd)netbet  mit  einem  tfratfenrabcbeu  einen  30II 
breite  lange  ©tretfeu  baton,  befireid)t  ben  tfudjen  mit  Giern, 
unb  belegt  ben  ftanb  $erum  mit  berlei  ©treifen;  in  bie  Glitte 
legt  man  toier  toon  biefen  ©treifen  gang  egal  über'S  jtreug,  bamit 
man  adjt  gang  gleite,  r»on  außen  breite  unb  in  ber  Sftitte  findige 
Abteilungen  befommt:  bann  beftreiebt  mau  uoeb  einmal  baS 
<5*auge  mit  Giern,  beftreut  es  mit  3uc*cr/  un°  btät  biefen  Uneben 
in  einer  SRotyre  ober  in  einem  S3acfofen  niebt  gu  braun.  SGöenn 
er  gut  gebacten  ift,  fo  nimmt  man  gtoeierlci  gulle,  eine  gelbe 
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au«  ^rtfofcn,  ober  weich  gebünflete  Bwetfdjgen,  füHt  ben  Stufytn, 
ber  tjeljl  ift,  tu  Slbtheilungen,  bamit  cd  jterltch  ausfielt,  unb  gibt 
ihn,  mit  feinem  jjntfer  beflreut,  jur  $afel. 

878.  @t*  &aniffe  brennen*)  mit  fltim  ober 

$Beftt<jetft.  ■  x   •  - 

£3  wirb  cht  SBicrtctpfunb  fein  geflogener  3u*cr  m^ 
Irierbottern  gut  abgerührt,  bis  baSfelbc  gauj  flaumig  toirb.  $)ann 
fommen  vier  Sc«;  fein  geflogene  Rubeln,  toter  Soth  geflogenes, 
altgebacfcueS  SHSquit,  unb  fed)S  Soth  sertaffene  93uttcr  baju. 
S3on  fcdjd  (Siertfar  wirb  ein  ©chnee  gefcblagcn  unb  (angfam 
baretu  gerührt,  and)  ein  ftein  wenig  ©al$,  unb  ein  ©tangel  fein 
geflogene  Vanille  baju  gegeben.  ITann  wirb  eine  fladje  Qaffe* 
rotte  ober  eine  ba$u  paffeube  bledjerue  SReiffd)üffcl  gut  mit  SButtcr 
auSgcfdjmicrt,  bie  gerührte  Waffe  hinein  gegeben,  ganj  beljutfam 
in  jwei  ginger  hoch  fiebeubeS  Söoffer  geftettt,  gut  jugebedt,  unb 
in  eine  Ocö^re  geftettt,  bamit  ba3_  SBaffcr  immer  fiebet;  man  forge 
aber,  bajj  fein  SCöaffer  tu  bas  tfoch  fytuein  fomme.  9GBenn  es  eine 
©tunbe  gefod)t  hat  unb  oottenbo  aufgegangen  ifl,  fo  wirb  e$,  fo* 
batb  man  cS  brauet,  auf  bie  gehörige  ©Rüffel  hewuSgeftürjt, 
oon  oben  mit  gutem  9lum  ober  jffieingeift  begoffen,  febuett  mit 
breuuenbem  Sßapicr  angcjüubct,  unb  fo  fcfyteunig  als  möglich  jur 
Xafel  getragen.  3u  einer  Sauciere  wirb  ßljaubeau  ober  warmer 
Sein  mit  3»^r  *>aöu  gegeben. 

879.  mne  falte  ^nfan^aftete  mit  nad> 
,  &teibuv$tt*$lTt 

Wan  macht  einen  gewöhnlichen  tyxivn  Sßaftetenteig  nach 
661,  unb  formt,  fo  groft  als  man  es  braucht,  eine  ^aflete  bar- 
aus,  füttert  biefe  mit  Rapier  ober  Stuch  aus,  macht  einen  gehö- 
rigen SDetfcI  barauf,  }d)öu  gegiert,  unb  baeft  ftc  inbeffeu,  wdhrenb 
man  einen  ober  jwet  iyafauen  pufct,  fle  fpieft,  fai$t,  würjt  unb 
fie  ein  wenig  überbratet.  Samt  macht  mau  eine  gute,  träftige 
v&ulae  oon  ftatbfujscn,  magerem  ßalb*  ober  €chwdnfleifch,  ein 
wenig  ©chinfen,  halj  weigern  sßkin  unb  halb  ^us*  ober  guter 
$(eifchfuppe.  äüeuu  bie  Äal&crfüjje  fchou  gan$  weich  flub,  fo 
gibt  man  aud)  bie  überbratenen  gafanen  baretu,  l&&t  fle  ganj 
bamit  austoben,  gibt  fle  wieber  fytxm»;  feihet  bie  ©u^e  ab,  fla* 
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rijttt  flc  rein,  unb  giefct  fic  auf;  gibt  auch  ettta*  (Eitronenfaft 
baretn,  gerfegt  ober  aergltebert  bic  gafaneu  gang  flcin,  nimmt  bie 
gieren  ©eine  alle  ba&oit,  uub  legt  ganj  orbentlich  beu  jerlegten 
gafau  in  bic  au«gebacfene  haftete,  Siachbem  bas  barin  bcfinbUche 
gutter  herangenommen  ift,  gibt  mau  bie  rein  ftarifirte 
barüber,  bebeert  es  mit  fein  gefd)tiitteneu  (Sitroneu,  gibt  beu  SDecM 
mteber  auf  bic  haftete,  läfjt  eö  au  einem  fühlen  Orte  ful$cn,  ftetft 
uon  oben  ein  33üfchcl  Lorbeer  =  unb  (Sitroncublattcr  barauf,  unb 
gibt  c8  $ur  $afel. 

880.  ©ine  (grtapfelpaflere  na*  bdhmifcfjer  *rt. 

-  ^au  macht  einen  mürben  $ctg  nach  stfro.  558,  nimmt  eine 
flache  (SafferoHe  ober  eine  ^aftetenfchüffel,  füttert  fie  mit  biefem 
mürben  $cige  aus;  toetjt  ©rbapfel,  fdjält  unb  fehneibet  fie  gu 
blättern  auf,  gibt  fie  in  gcrlaffeue  23utter,  fdjnnngt  fie  einigemal 
auf,  gibt  fie  in  bie  haftete,  nimmt  etliche  ©ierbottcr,  gibt  guten, 
füfjcn  ober  faueren  SRatjm  baju,  quirlt  c8  gufammen  mit  gehöri- 
gem @al$  ab,  unb  gibt  es  über  bic  (h'bapfcl,  ftreut  fein  öcfcr)nlt- 
tenen  @chinfen  barauf,  maetjt  einen  fronen  SDccfel  feott  £cig  bar? 
über,  baeft  es  tvte  eine  aubere  haftete,  gibt  einen  flachen  Seiler 
auf  bic  GafferoUe,  ftürjt  bie  haftete  barauf,  unb  ftüqt  fie  mieber* 
um  auf  eine  ©chüffel,  bamit  ber  obere  $l)eil  lieber  auf  bie  £öhc 
fommt,  unb  gibt  fie  $ur  Stafcl  .  .  ; 

881.  ®int  SOTattättfcer  ©onöleberfwipete. 

SJtan  breffirt  ober  oerfertigt  eine  haftete  t>on  h«tcm  Xetgc 
nach  9ko.  56i,  uimmt  fo  oiel  fchone  ütonSleber,  als  mau  nach 
ber  ©rojjc  ber  haftete  näthig  ha*/  fdjneibet  ba&on  lauter  ©chuifce, 
beftdubt  fte  mit  Sal$  unb  tylfyl,  unb  roftet  ober  bratet  fte  tu 
einer  Söratraiue;  bauu  ftöfjt  mau  es  im  Dörfer,  uub  gibt  alte 
sJJtunbfemmeln  in  einer  Halten  ober  guten  gleifchfu^e  baju. 
XBenu  cS  weid)  ift,  fo  brütft  mau  es  gut  aus,  nub  ftofet  es  auch 
baruntcr,  auch  etliche  (Sterbotter,  eine  gange  geriebene  SRuSfatnufc, 
ein  toenig  Pfeffer  unb  9eelfeugcn>üra;  füllt  eine  itoge  von  biefer 
jufammcngeftofcencu  garce  in  bie  haftete,  gibt  bann  fein  gcfd)utt* 
teue  ©djutfcel  \)ou  einem  guten,  rollen  ©chtnfeu  barauf,  etliche 
im  äöcin  aufgefochte  Xrüffclu,  bann  toieber  oou  ber  garce  uub 
lieber  ©chtnfcn  uub  Sfcrüffcln,  bis  bic  haftete  bamit  angefüllt 
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ift  93on  oben  belegt  man  e«  mit  fein  gefdjnittenem ,  frifdjeu 
(ö^cefe  nnb  mit  Gitronenpla' fceln ,  madjt  bann  ben  ©ecfel  barüber, 
fo  föon  man  Tann,  uub  badt  fic  im  33atfofen.  (*«  barf  biefe 
haftete  aber  nic^t  ju  lange  baden.  $)ann  febneibet  man  ben 
£)etfei  auf,  nimmt  ben  ©:ped  Ijerau«  unb  gibt  eine  gnte  ®lac6 
ober  fonft  gute,  ungefäuerte  ©utje  barein,  lagt  e«  au*Tü$len,  unb 
gibt  eS,  fd)ön  gegiert,  $ur  Stafcl. 

882.  (Bebrtcfcne  ftitfen. 

9Ran  nimmt  ein  $funb  fööne«  Wltty  auf  ein  »rett,  bröfelt 
ein  SMertefyfunb  SButter  barein  ab,  maebt  bann  »on  lauter  (Sier? 
bottern,  ein  paar  Söffet  ootl  SÄafym  unb  nötigem  (Balje  einen 
£eig  au,  ben  man  gut  auswaren  Tann;  walgt  ifjn  ganj  bünn 
an?,  unb  ftid)t  mit  breierlei  3lu«fted)ern,  bereu  immer  einer  Heiner 
ift,  (auter  runbe  platten  au§,  gibt  bann  erftlid)  bie  größere  in  bie 
TOitte  mit  (Sicrn  befinden,  unb  ein  wenig  toon  eingefottenen  diu 
bifein  ober  SBcidjfetn,  bann  eine  tton  ben  mittleren  platten  bar^ 
auf,  uub  brüeft  eS  in  berTOltc  gut  gufammen.  SWan  madjt  alle, 
fo  oiel  man  braudjt,  Desgleichen,  badt  fie  au«  bem  ©cbmalje,  unb 
gibt  fte,  mit  3udcr  beftreut,  jur  Safel. 

880.  Giite  Mftmiföe  Xa&txei,  bit  8!ti»erW« 

genannt. 

2Kan  maebt  einen  £eig  nad)  9ßro.  873,  formirt,  wenn  er  bünn 
auögewal$t  ift,  lauter  runbe  SBlätter,  fünf  ober  fe$«,  barau«;  aber 
eö  mnfs  immer  eine«  Heiner  feijn  al«  ba«  anbere.  $>a«  größte 
Taun  wie  ein  grofjer  Heller  fei>n.  9flan  badt  alle  biefe  Sötattcr 
im  @^ma(3e  ganj  lidjtbraun,  gibt  fie  bann,  erftltcb  ba«  größte, 
auf  ein  33adbled>,  übcrftreidjt  e«  mit  eingefottener  ftüfle,  al«: 
Söeicbfeln  ober  SRtbtfeln,  ober,  wa«  man  fonft  bat;  audj  gebüiu 
ftete  9lepfcl  mit  Steinbeeren  finb  gut  bagu;  bann  legt  man  ein 
etwas  Heinere«  33latt  barauf,  wieber  eine  guHc  unb  immer  wie- 
ber  ein  Heinere«  23latt  Don  oben,  unb  enblid)  alfo  ba«  Heinfte, 
bamit  e«  einem  SBerge  äfjnlidj  fte^t.  $)ann  mad)t  man  \jon  <5ter= 
weife  einen  red)t  birfen,  fteifen  <S<$nee,  überflretd)t  bamit  biefen  auf 
einanber  gefefeten  23erg,  unb  beftreut  tyn  um  unb  um  gut  mit 
3ucfo,  gibt  i$n  noeb  ein  wenig  in  eine  abgefüllte  9Wljre  ober  in 
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einen  Jöatfofen,  bamit  er  noc$  eine  fernere  ftarbe  oefommt,  unb 
gibt  e«  *om  Blatte  auf  bie  ©Rüffel  gut  SCafet 

884»  £>fe  SPianfcelfränje  311  mad>tn 

Sftan  mad)t  einen  £eig  ltac^  9lro.  873,  unb  n>al$t  batauä 
einen  gtofjen  längtidjen  glecf  gan^  bünn;  bann  nimmt  mau  ein 
93iettetyfunb  abgezogene  unb  Heingefioftene  Sftanbcln  unb  eiu 
SBtettetyfunb  fein  geftofjenen  3ucfer  in  einen  §afen,  gibt  toter 
fcierbotter,  fcon  einer  Zitrone  ben  ©afr,  fein  gefdjnitteue  Gitronen* 
fetalen,  unb  ein  njenig  ^immet  baju.  SDiefc«  jufammen  rüfjtt  man 
eine  r/albe  ©tunbe  gut  ab;  bann  ftrcicfyt  man  e$  auf  bie  §älfte 
son  bem  genmljteu  £etg;,  fdjl&gt  bie  anbete  §ctlfte  barüber,  unb 
n>al$t  e$  nod)  ein  voentg  ganj  gemadj  auSeinanber;  bann  nimmt 
man  ein  gvo&e«  SMergla«,  ftictyt  tautet  tunbe  Blätter  batoon  aus, 
nimmt  bann  nrieber  ein  Heinere«  SCBeingta«  obet  einen  Heineren 
2lu«ftc<$er,  unb  fttdjt  e«  nrieber  einmal  au«.  $)aö  Steine  Blatt* 
djen  ftie^t  man  in  ber  SRltte  nrieber  mit  einem  ftingertyute  au«, 
nnb  baett  alle  biefe  ausgeflogenen  fjo^ten  tfranje  im  ©djmalje; 
bie  ganj  Deinen  fann  man  auefc  au«bac?en  unb  jur  ©arnirung 
ber  eingemachten  nehmen.  $>ie  übrigen  gibt  mau,  mit  3utfet 
beftreut  jur  fcafel. 

885.  tyottu&ititt  Urayfeltt. 

<S«  »erben  fed)«  fiott)  fein  gefto&ene  Sflanbetn,  unb  eben  fo 
toiel  geflogen  et  3ucfer  mit  fect)ö  Gierbottetn  in  einem  £opfe  eine 
Sßiettelftunbe  laug  gut  abgerührt,  bi«  bie  Eftaffe  gan$  birf  nrirb. 
$)ann  fommen  fein  gefdjntttcne  (Sitronenfdjalen ,  ein  r)albe^  ßott) 
Hein  gcfc&nittener  Zitronat  unb  jnjei  fiott)  gutes  SRinbömarf,  Hein 
toürflid)  gefdjnitten,  baju.  ©obalb  biefe«  jufammen  untereinanber 
gemifd)t  ift,  wirb  ntdjt  metjr  gerüljrt.  Steffen  madri  man  »Ott 
einem  Biertetyfunb  feinem  Wtty,  imi  Soty  Butter,  brei  (Sier* 
bottetn  unb  ein  *>aar  £&ffel  x>oU  3ucfer,  föatym  ober  ©djmet* 
ten  unb  ein  toenig  ©al$  einen  feften  Steig,  nrie  einen  9tubeltetg, 
an,  tt>aljt  biefen  fo  fein,  at«  möglich  au«,  befrrci*t  tyn  mit  ab* 
gefdjlagenen  ©iern,  unb  legt  fobann  uad)  einer  gleiten  £tnie  \>ou 
ber  gerührten  Sföanbelmaffe  eine  toälfdje  SRujj  große  £äufd)en,  je« 
be«  einen  breit  oon  einanber;  barauf  Wagt  man  fo  »ieü 
$eig  barflber,  um  jebc«  £äufc$en  311  bebecren,  unb  fH<$t  bann  mit 
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einem  tunben  2lu«ftedjer  tu  einem  halben  SRonbe  etliche  tfrapfeln 
bar  aus;  mit  bem  übrigen  Steige  wrfabrt  man  eben  fo.  3efct 
taucht  man  febe«  jtratfel  tu  abgefd)(agene  (Sier  ein,  unb  bann  in 
feine  ©emmelbröfeln,  baeft  fie  alle  gaua  hellbraun  in  nicht  gar  ju 
heiftem  ©dnnalse,  unb  gibt  fie,  mit  .Sucfer  beftrettt,  $ur  $afcl. 

886.  (Sefracfene  <&ri*6fratt?e. 

2Kan  focht  ein  ^aibcö  $funb  SBetjengric«  in  .guter 
gauj  btcf  ein.  äßöeun  er  »erfocht,  unb  genug  aufgegangen  ift,  fo 
rührt  mau  ein  ©tücfchcu  »on  toter  Seth  uub  acht  Gierbotteru  bar* 
ein,  nebft  wenigem  ©al$e,  unb  lagt  biefeu  £cig  abtüten.  2)auu 
ftreut  man  feine  ©emmelbröfeln  auf  ein  Erett,  madjt  t)ou  bem 
©rie«  (auter  lauge,  flehte,  Singer  biete  ©tingeln,  brüeft  fie  an 
beiben  Orten  gufammen,  unb  formtrt  raube  dränge.  SBcnn  alle 
ausgemacht  {htb,  baeft  mau  fie  langfam  im  <E>cl)maI$e,  beftreut  fie 
.mit  3ucfev  unb  jjtmmet,  ober  gibt  fie  auch  uugejuefert  jttr  Xafcl.  - 

887.  $ie  ®olbf)üf>ntv ,  nad>  <$aljtmrfler  2frt.  . 

flftan  macht  fcou  fiebenber  guter  3Rild),  uub  einem  ©tücfcheu 
Somali  barin,  mit  fdjöncm  9)e>f)l  einen  ©raubteig,  aber  nicht 
$u  feft,  au,  uub  faljt  if)u  cht  roentg,  beftrcidjt  bann  eine  flach« 
ißratraine  mit  €>chmal$,  gibt  bett  abgerührten  Steig  bareiu,  aber 
nur  einen  Jingcr  tief,  nnb  baeft  Unt  in  einer  guten  iftöfjre  nur 
fo  lange,  bis  ber  Steig  feft  n?irb.  £ann  ftict)t  man  mit  einem 
echäufcrl  Baumen  breite  unb  lauge  ©tücfdjen  heran«;  gibt  bann 
immer  etliche  in  ein  nid)t  gar  $u  ^eigeö  8d)mal$,  6acft  ftc  ganj 
langfam  unter  "beftänbigem  3d>üttelu,  unb  fie  werben  recht  fd)3u 
auflaufen. 

888.  ^erjoßö  *&olntfcfccn. 

.  .  •  ,  -  .   . . 

SRcm  nimmt  eine  hafte  SHafl  fü&cii  »tvrl>m  ober  Schmetten, 
focht  i^n  auf,  gibt  ein  SHertetpfunb  Butter,  ein  iBicrtclyfuub  ^ 
cter  unb  etwa«  6alg  bagu,  lä&t  biefe«  jttfammen  auf rochen  ,  nnb 
*  gibt  unter  beftänbigem  Stühren  ein  halbe«  $funb  feine«,  troefeneö 
ÜJceljl  barein;  rührt  aber  beftäubig  eiuigc  Limiten,  batnit  c«  nicht 
fnolftg  wirb.  $>ann  nimmt  man  e«  \>om  g-cuer,  uub  rührt  vier 
gan$e  Gier  unb  [cd)«  £>ottcr  barein.  werben  auf  ein  Bad- 
blech  eine  9htfj  grojje  Äratfeln  einen  Baumen  breit  an«einanbtr 
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gelebt,  etwa«  breit  gebrüeft ,  mit  einem  abgefangenen  (Si  beftri* 
c&eit,  unb  mit  *ier  £otfr  fein  gcftofjenen  SKanbeln,  unb  öicr  fioti) 
^utfer  gufammen  gemifefrt,  beftreut,  unb  in  einer  fööljre  ober  iu 
einem  ©aefofen  gebarten,  bis  ber  baranf  befinbtiefre  gutfer  einen 
braunen  $lan$  gibt;  bann  werben  fte  auf  ber  Oberfläche  mit  ein* 
gefottenen  Äirfcben  ober  SSkicbfcln  belegt ,  unb  fcbnell  gur  £afcl 
angmefrtet. 

889.  ©efüUte  28urtfe  pou  «Brattttei«  mit  nibbeln  öfter 

Hagebutten. 

<£«  wirb  ein  23ranbteig,  wie  ju  ben  t>or§erge^cnben  £erjog«* 
tfolatfcfren,  gemalt;  nur  werben  ftatt  ber  runben  einen  ginger 
lange  unb  eben  jo  breite  Söürftcfyen  gemalt,  unb  auf  glcicfrc  2trt 
gebaefen.  Sa  fic  gang  tyobl  ftnb,  fo  werben  fie  ein  weuig  abge* 
füfylt,  uon  ber  ©eite  euigefdjnitten ,  unb  mit  gefottenen  9tibtfcln 
ober  mit  £agebutten^ufc  gefüllt,  )rf)öu  aufgelistet,  unb  $ur  Xafel 
gegeben. 

890.  ®ute  Futterfrogen  gu  machen. 

9Han  nimmt  ge^n  ßotl)  feine«  ge^u  2otb  SSutter  unb. 

jel)n  Sotb  iJutfer  auf  ein  93rett,  mifdjt  biefe«  gufammen  unter  ber 
§anb  ab,  gibt  aud)  \>on  einer  Zitrone  bic  ©djale  fein  gefdjnitten, 
etwa«  geflogenen  j^immet  unb  ein  wenig  8al$  baju,  feblägt  gwei 
gange  (Sicr  barein;  bann  wirb  biefe«  alle«  untereinanber  gemifebt, 
bafc  e«  ein  fefter  £eig  wirb;  biefeu  walgt  man  au«  bi«  auf  bie 
$)icfe  eine«  SyccfferrücTen«,  gibt  tyn  banu  auf  ein  mit  28ftdj«  be= 
ftridjenc«  33led),  unb  beitretet  i^n  mit  aufgeflcpfteu  ©Lern.  3tu 
beffen  werben  \>ier  Stotb  ^canbeln  abgefcbalt,  fein  gebaeft,  mit  wer 
itotb  fein  gcftojjencm  3wcfcr  sermifebt,  auf  beu  bcftricfyeuen  £cig 
geftreut,  uub  in  einer  uidjt  gav  311  feigen  jRäljre  gebaefen;  fobanu 
febneibet  mau  glcid)  gwei  ginger  breite,  aber  etwa«  längere  <5trcU 
feu  batoou,  biegt  fie,  ba  fic  nod)  warm  jiub,  über  bleierne  23ogeu 
ober  über  ba«  sBalgenbol$,  unb  gibt  fie  gur  XafcL 

891.  (gtnen  SBafcner  ©ugelfropf  I»  matten. 

'iftau  nimmt  neun  üotl)  SRunbutefrt  in  eine  ©c^üffet ,  läfct 
neun  8otl)  8utter  gcrgcl)cu,  unb  gtefct  fie  über  ba«  9JM)t;  banu 
gibt  man  in.  einen  Xopf  ober  $afcn  eine  obere  tfaffcefcbale  fcotf 
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©dynetten,  neun  (£ierbotter,  bret  ober  vier  (£fj(5ffel  oott  gute 
fen,  ein  wenig  ©alg  unb  btei  ßoty  Querer;  tiefe«  quirlt  man  gii* 
fammen  gut  ab,  gibt  eß  unter  baß  sJ)W)l,  madjt  bavon  ben  5teig 
an,  unb  fölagt  tyn  gut  ab,  biß  er  red)t  fein  ift,  furniert  bann 
ein  SRobcl  gut  mit  23utter  auß ,  beftreut  tyn  mit  ©emmelbröfeln, 
gibt  ben  abgefd)lagenen  Steig  barein,  gut  Ijatb  voll,  unb  lafjt  üjn 
bann  an  einem  warmen  Orte  gut  aufgeben,  &iß  baß  Sflobel  balb 
t>oH  ift;  bann  baeft  man  it>u  in  einer  fööfyrc  nicfyt  ju  fdjneU,  unb 
gibt  tfjn,  außgeftürgt,  mit  3ucf  er  beftreut,  gur  Safel.  SDen  ©eru<$ 
fann  mau  von  Vanille  ober  von  Zitronen  geben. 

892.  <©töqiiit«<$tri*clti. 

Sftan  nimmt  auf  ein  SSiertelpfunb  fein  geftebten  3utfet  fies 
ben  (Slerbotter ,  fd)lägt  eß  in  einem  §afen  eine  SBicrteljhmbe 
gut  ab,  fdjlagt  baß  2Beifje  von  ben  (Hern  3U  6d)nec,  unb  gibt 
biefeu,  unb  gulefct  nodj  fünf  ßotlj  ©tärfemefyl  barunter.  Söenn 
biefeß  gut  oerrüfyrt  ift,  fo  furniert  man  bie  bagu  beftimmten  Wo* 
bei  mit  6<f)malj  auß,  beftveut  fk  mit  feinen  öröfeln,  füllt  fte 
nur  Ijalb  boU  von  bem  ®erüfjrteu  ein,  unb  baeft  fle  in  einer  gut 
abgefüllten  fttyre.  3u  bergleic&en  Gonfect  finb  bie  irbenen  mty 
ren  ober  93acföfcn  am  beften,  weil  bie  eifernen  ober  Stortenpfan* 
nen  gu  viel  JMfce  geben.  §at  man  aber  r-ieUcidjt  leine  biergu 
beftimmten  TOobcl ,  fo  fann  man  fid)  au<$  von  Rapier  etwa« 
längliche  ober  oicretfige  flapfeln  machen.  Diefe  furniert  man  au«, 
baeft  bie  <Strifceln  barin,  unb  gibt  fle  fogleidj  fammt  ben  tfatfeln 
gur  Stafel, 

-  , 

803.  ^(tntnübfltt  t)ou  %&i$(\uit* 

SRan  nimmt  ein  Ijalbeß  Sßfunb  weijjen  unb  fein  gefiebten 
3ucfer,  feetyß  gange  (5icr,  brei  Detter,  unb  oon  biefen  baß  Älare, 
gu  ©cfynec  gefcfylagen;  biefj  alle«  gufammen  fajiägt  man  mit  einem 
tfoctybefen  in  einem  §afen  eine  fyalbe  Stuube  lang  ftarf  ab,  unb 
gulefct  rütyrt  man  ad&t  8ot§  feine«  "üföunbmebl  barein;  ift  biefe« 
gut  verrührt,  fo  nimmt  man  einen  Sogen  Javier  auf  eine  platte, 
gibt  ben  gerührten  Steig  in  einen  Strikter,  unb  läfct  ben  Steig  in 
gorm  einer  #aarnabel,  an  beiben  (Snben  etwa  ©aumen  breit, 
in  ber  9Rittc  ganj  fefynal,  1)eraußlaufen.  2öeun  alle  fo  weit  au«; 
einanber  aufgegoffen  finb,  bajj  fit  nidjt  gufammen  laufen,  fo  &e* 
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jtreut  man  fie  mit  Butfer,  bläft  bcn  übrigen,  auf  ba8  ^afcicr  ge* 
fattenen  3ucfer,  lieber  baoou  ab,  unb  batft  fic  langfam  in  ber 
TO^re,  ttrie  bic  oorljer  gcmclbctcn.  Söenn  fic  auSgebacfen  finb,  fo 
nimmt  man  ftc  mit  einem  Keffer  beljutfam  *om  $a*ier  ab,  unb 
richtet  fie  auf  ben  Detter. 

8941.  Xnitbrob  ;u  ba&tn. 

9Kan  gibt  aebt  frifdjc  gange  Gier  In  einen  £afen,  nimmt 
aber  bie  Sögel  baoon,  bann  ein  ^albcö  $funb  fein  geftofeenen 
meinen  3ucfcr  baju ,  fdjlägt  biefe«  jufammen  eine  ^atbc  ©tunbe 
ab,  nimmt  fobann  tner  fiotl)  ©tarte,  unb  eben  fo  viel  Sftuubmeljl, 
oerrütyrt  cS  sulefct  gut,  rityrt  and)  nodj  gn>ci  £ot§  9lni8  barunter, 
firmiert  fobann  ein  stöbet  mit  Söutter  au8,  beftreut  c$  mit  23ro= 
fein,  gibt  ba«  ©erüljrte  binein,  unb  barft  es  ganj  langfam,  gleich 
einer  £orte;  bann  fttirjt  mau  e6  aus  bem  3ftobcl,  unb  lafjt  es 
ein  $aar  Jage  fte^en,  bamit  eß  angießt,  fdjneibet  hierauf  rec&t 
feine  längliche  ©djnitte,  unb  überbäcft  fie  auf  beiben  ©eiten  auf 
einem  föofte,  bamit  fie  eine  feböue  ©emmelfarbe  erhalten;  bann 
fann  man  fie  ju  fernerem  ©ebrauetyc  an  einem  trodenen  Orte 
aufbetoabren.- 

89§.  *mtm*d*. 

Sttan  nimmt  in  eine  ©djüffel  adjt  £ot$  rcdjt  fein  geffo&enen 
unb  gefiebten  3ucfer,  »on  $tt)ci  (Jierflar  einen  ©djnee,  unb 

rü^rt  bamit  ben  geftofjenen  3uder  gut  ab,  rü^rt  audj  atoei  (Sjj* 
loffcl  oott  SRunbmeljl  baruuter,  fdjneibet  oon  Oblaten  oicreefige 
ober  runbe  S3(dtter  nadj  23elicb.cn ,  ftrei^t  toou  biefem  ©crftljrten 
einen  Sföefferrücfen  bief  barauf,  beftreut  fic  ein  wenig  mit  2tni8, 
unb  baeft  fie  redjt  langfam  in  ber  3R5i)rc. 

9 

896.  (?boci>la&efücf)dn 

9Kan  nimmt  auf  adjt  ßotlj  fein  gefiebten  3utfer  jtoei  tafeln 
gute  (S^ocolabe,  reibt  biefe  fein  auf  bem  föcibeifen,  unb  miföt 
ben  3udfer  unb  bie  Gfjocolabe  untereinanber  auf  bem  ©rette  ab; 
bann  uimmt  man  »on  einem  (Sterflar  ben  ©ebnee,  unb  mad)t  ben 
3utfer  unb  bie  Gljocolabc  bamit  an,  formirt  barauf  Heine  runbe 
§auf$en,  brüdi  ein  SWobel  barauf,  unb  bäcft  fie  langfam  in  ber 
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Sftöljrc.  6tc  taufen  fcbftu  auf,  unb  man  fann  fte  audj  auf  Ob* 

taten  braten. 

*  "*«•»■  ' 

897.  <2>*mtuf4>e  SSM*. 

Sttan  fci&tagt  oon  bret  (Sieweife  einen  fteifen  ©djnce,  gibt 
biefen  l)crnadj  in  einen  §afcn  ober  £opf,  ftojjt  getju  Sotlj  JJutfcr 
rcdjt  fein ,  rütyrt  biefett  audj  unter  beit  (Schnee,  fdjtdgt  es  gut  gu= 
fammen  ab,  unb  gibt  audj  beu  €>aft  unb  bie  fein  gefdjnittenen 
(Beaten  einer  Zitrone  baruuter.  2Benu  alle«  gut  abgcfd&lagen 
ift,  fo  madjt  man  f leine  §äufdjeu  auf  Oblaten,  troefnet  ftc  fcfyr 
langfam  in  einem  gang  abgefüllten  Ofen,  bricht  ftc  Jjcraadj  oon 
einanber,  unb  alle  übrigen  Oblaten  batoon  ab,  unb  gibt  es  gur 
Xafct. 

898.  Crtit  %H>toUt-%$t9b  gtt  machen. 

Sftan  nimmt  ein  fyalbed  $funb  gro&e  unb  ein  tyatbeö  ^ßfunb 
Heine  äßeinbeeren,  toie  audj  eben  fo  biet  geigen.  $)icfe  fdjueibet 
mau  fein  genmrfelt.  $on  ben  föofinen  lofet  man  bie  jternc  au«. 
9Iu$  ein  ^albeö  Sßfunb  Zitronen  föueibet  mau  rtcin;  ein  $funb 
SHanbeln  werben  abgezogen,  unb  langlidj  gefc^nitten.  SBenn  bie* 
feö  alle«  gut  untereinanber  gemifcfyt  ift,  fo  gibt  man  geftofjene 
©etoürgnägeln  unb  3iminet  ©agu,  gic&t  ein  ©taö  guten  Siqueur 
ober  Otofoglio  barauf,  unb  lagt  es  über  ftadjt  fteljen.  SDann 
fdjl&gt  man  toicr  ©tenoeifj  bareiu,  mifdjt  e8  gut  ab,  unb  gibt  c$, 
gut  eingebrüeft,  in  eine  mit  Butter  beftridjene  Gaffcrollc,  bäcft  e8, 
unb  gibt  c$,  toenn  c$  eine  ©tnnbe  tangfam  gebacTcn  Ijal,  au«  ber 
(SafferoHc,  laßt  eß  gut  abfüllen,  unb  gibt  c«,  gu  feinen  ©$nifcen 
gefdjnittcn,  atö  Gonfect  gur  Stafet. 

899.  &uitUnMd>tin. 

SKan  bratet  frifdje  Ouitten  in  ber  SRör)ve,  brüeft  baS  Sttart 
baoon  burdj  ein  ©ieb,  nimmt  ein  Ijalbeö  Sßfunb  3Karf  oou  ben 
Oaitten  auf  ein  Ijatbe«  Sßfunb  fein  gcftofjcnen  3ucfer,  $M  *>icfe* 
gufammen  in  eine  ©cbüffet,  r>on  einem  (Sierflar  ben  <S$nce  bagu, 
unb  rüljrt  e*  eine  gange  etunbe,  bi«  c«  redjt  n>cife  unb  gaug  fteif 
,  roirb;  bann  ma$t  man  in  ©rö&e  einer  9htjj  #aufdjcn  auf  Obla* 
ten,  batft  fie  ebenfalls  gang  tangfam  in  ber  awtjre,  unb  behält  fie 
$m  ferneren  ©ebraudje  an  einem  troÄenen  Orte  auf. 
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900.  Crtne  aitfcere  <£>attttstg  fpantföer  Sötttbe 

SKan  fdjlägt  »on  ad)t  frifdjen  Stern  ba*  Söei&e  gu  einem.  - 
fteifen  ©djnee,  mifdjt  ein  ^icrtefyfuub  toon  feinftem  flar  geftofee* 
neu  iJutfcr  barunter,  oic  abgeriebene  ©djatc  toon  einer  Simonie, 
unb  \>on  einer  falben  ben  8aft,  bann  ein  SBicrtetyfunb  abgemalte 
unb  rec^t  fein  gcfcfynittenc  ERanbcln  bagu,  madjt  fobann  auf  Obla< 
ten  Heine  $a  uf$cn ,  in  ber  ©rojjc  einer*  Dtujj ,  unb  lagt  fie  in 
-  einem  gang  abgefüllten  Ofen  me^r  trocfucU/  als  baefen;  bann 
bridjt  man  bic  uorfteljenben  Oblaten  bauon  ab,  unb  bewahret  ba« 
®eba<fene  troefen  auf,  bamit  cg  rdjd)  bleibe. 
- .  '  . 

*  ■  * 

* 

9Kan  föatt ,  ftof$t  unb  fdjncibet  *ier  fiotl)  Stfanbeln  gang 
fein,  nimmt  toier  £otfy  fein  gefto&enen  3ucfer,  &on  einem  Sierflar 
ben  ©djnee,  unb  rütjrt  beibeö  lefctere  gu  einem  ©iS  eine  fyal&c 
©tunbc;  gulefct  fommen  bie  Sftanbeln  barunter,  nne  audj  &on 
einer  Simonie  bic  fein  gefönittene  ©djale.  3Äan  madjt  babon 
f leine  £äufdjcn  auf  Oblaten,  unb  baeft  fic  rcd)i  langfam  in  bem 
Ofen.  9föau  fanu  fie  nad)  93elicbcu  audj  gulcfct  mit  gefärbtem 
©treugutfer  beftreuen. 

902.  ©efdfrelte  WtanMHnS$tn. 

$)iefe  werben  auf  btc  nämlidje  9lrt,  nnc  bie  Borgern elbetcn, 
gemacht,  nur  bafe,  anftatt  bic  Sftanbeln  gu  ftofcen,  ftc  fein  läng* 
lidj  gefdjnitten  werben.    <Sonfi  auf  bie  namlidje  9lrt,  toie  na$ 

9lro.  901.  ' 

.   .  .  •  .  • 

903.  ffflu&aionnttl 

9ttan  nimmt  ein  $tertetyfunb  gefto&enen  3ucfer,  eben  fo  ttiel 
Ttem  gcfdjnittene  SKanbeln,  ein  Sotl>  fein  gezogenen  3^mm^t,  unb 
ein  ßotr)  geftofeenc  ©ewfirgnägeln ;  btefe«  madjt  man  auf  einem 
©rette  mit  bem  ©djnee  toon  einem  (Slerflar  an,  ftreut  3ucTer  auf 
ba«  Sörett,  unb  madjt  runbe  Äugeln  ober  dränge  barauö,  brüeft 
fte  mit  einem  9ttobel,  baeft  fic  rec§t  langfam  in  ber  dttyxt,  unb 
bewahrt  fie  troefen  auf. 
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»04.  SBrtofdjett,  obtt  ein  ©«cfwerf  %nm  ä&etit. 

*  9Kan  tyut  auf  ein  S3rctt  ein  $funb  feine«  SRunbmeljt,  nimmt 
ein  SHertelpfunb  bauon,  ma#t  ton  biefem  mit  einem  paar  ßöffcl 
toott  laulidjen  Söaffer«  unb  eben  fo  biet  guter  £efen ,  ein  Heine« 
Stampfet  an,  unb  lägt  biefe«  aufgeben,  <£inftweilen  madjt  man 
Don  ben  übrigen  bret  SHertelpfunben  9Äe$l  mit  öier  (Siern  einen 
$etg,  nrie  einen  93utterte1g,  an.  SGßcnn  biefer  gut  abgearbeitet  tft, 
fo  toatget  man  iljn  au«,  fälftgt  ein  $albe«  Sßfunb  SButter  barein, 
toatget  e«  jufammen  ein  paar  au«,  unb  fdjldgt  e«  ttneber 
jujammen.  SDann  ftreid)t  man  auf  bie  §ä(ftc  be«  $eige*  ba« 
aufgegangene  Hefenteige! ,  gibt  toter  fcotl)  gefto&enen  ^uefer  unb 
ein  toenig  Vanille  barunter,  bälget  e«  noc§  ein  paar  9Äal  au«, 
unb  ttneber  jufammen.  2)ann  fdjlagt  man  ben  £eig,  al*  einen 
birfen  Satten,  in  ein  £udj  ein,  gibt  tyn  in  eine  ßafferolle,  bebecH 
ifyn  gut,  fdjtoert  e«  nod)  ju,  unb  ftellt  e«  nodj  in  einen  eller. 
$>e«  anbem  $age«  madjt  man  einen  langen  runben  ©triebet  bar* 
au«,  fcfyneibet  na$  ber  Ouere  oier$eljtt  bi«  fünfjeljn  ©tücfc  ba&on, 
in  ber  gorm  einer  tiefen,  runben  Stabac!«b©fe,  gibt  oon  oben  in 
ber  3Jcitte  ein  Heine*  Sapfel,  einem  gingertyut,  unb  Dom 
£eig  barauf,  beftreidjt  fte  mit  aufgcHopften  <£iern,  unb  bätft  fie 
auf  einem  S3lec&  im  33acfofen  ober  in  einer  feigen  ötö^re,  unb 
gibt  fie  $u  SQBein  ober  Kaffee. 

»05.  8fttjer  =  C5:<wfect. 

SRan  nimmt  ein  ^iertelpfunb  fein  geftofjeneu  3w*er,  jtoet 
(Sier  unb  gvoei  SDotter,  unb  rü^rt  biefe«  gufammen  eine  Ijalbe 
<£tuube  gut  ab;  bann  nimmt  man  ein  SBtertelpfunb  frif#  gerlaf* 
fene  ©utter,  unb  rütytt  fte  audj  barunter;  audj  toirb  ein  tyatbe« 
spfunb  9ttel)l,  ein  ^albe«  ßotty  feiu  geftojjener  ©ternani«  ober 
SBabuan  barunter  gemifefct  Sftan  ftdubt  fonadj  3Reljt  auf  ein 
©rett,  unb  ma$t  au«  biefem  Xeige  Heine  SBrefcen  ober  ©röbefcen, 
fo  oiele  Gattungen,  al«  nur  belieben,  gibt  fie  auf  eine  platte 
mit  Rapier,  beftreidjt  fie  mit  (Sterbottern,  baeft  fte  eine  Ijalbe 
©tunbe  gan*  langfam  in  ber  ffityt,  unb  bewahrt  fte  fobann  an 
einem  troefenen  Orte  auf. 
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90«.  SRottfteUt  im  <&d>laftod. 

3Ran  nimmt  ati^t  fiotl)  fein  geftojjenen  3ucfer,  unb  von  einem 
<£ierftar  ben  ©djnee,  rütyrt  von  beiben  eine  Ijalbe  ©tunbc  lamj  ein 
biefe«  ftcifeS  (SiS,  fdjneibet  von  Oblaten  runbe  SBtötter,  legt  auf 
jebe«  SBIatt  einen  abgefaulten  SKanbetfern,  nnb  gibt  einen  tfaffee* 
Wffel  voll  von  biefcm©ife  barüber.  ©inb  nun  alle  fo  fjcrgericljtet,- 
fo  baeft  man  fie  redjt  langfam,  ober  man  troefnet  fie  vielmehr  in 
ber  Ifttyxt,  unb  richtet  fie  fobann  auf  ben  Steiler. 

X 

.  * 

907.  Gferoflrte  m*nMn. 

3ftan  fudjt  adjt  Sotl)  f$öne  grofje  3Raubeln  aus,  loifdjt  fie 
trocten  ab,  nimmt  fedjs  fiotl)  geftofjenen  3uc*cr>  JWi  ßot^  3immet, 
tt)ut  alle«  jufammen  in  eine  meffingerie  Pfanne  unb  rütyrt  es  auf 
ber  ©tut  ab,  bis  ber  3ucfer  verfodjt  ift;  bann  fluttet  man  alle« 
auf  einen  Setter  heraus,  bridjt  alle  'äftaubeln  einjclu  auseinander, 
unb  betvaljrt  fie  troclen  auf,  bamit  fie  rafdj  bleiben. 

908.  ^oWpptn. 

Üftan  nimmt  ein  SBievtetyfunb  feine«  3Kunbme$l,  fcdjs  fiot§ 
fein  geflogenen  3utfer,  ber  vorfyer  auf  einer  Simonien  fetale  ab= 
gerieben  tvorben ,  vier  (Sierbotter  unb  vier  (£§löffcl  voll  fügen 
föafyn,  allenfalls  audj  etwa«  fein  geflogenen  3immet  "bftju,  madjt 
von  allen  bem  einen  Steig  an,  bag  er  fliegt.  Sßenn  er  gu  bief  ift, 
nimmt  man  nodj  ettvaS  fügen  töatym  baju.  3Kan  beflreidjt  fo- 
bann baS  £otynjiWen*<Sifcn  mit  <5$mal$,  gibt  einen  (Sgtoffel  voll 
fceig  barauf,  brüeft  baS  ©ifen  feft  gufammen,  unb  lägt  tyn  barin 
über  bem  geuer  auf  beiben  ©eiten  fdjön  gelb  baden,  ©obalb 
mau  bte  $o$U?iwen  herausnimmt,  biegt  man  fie  fogleidj  über  ein 
runbeS  £>olj  ober  über  ein  Heines  Söagfjolj,  bamit  fie  fd)ön  runb 
»erben;  bann  behält  man  fie  immer  an  einem  »armen  Orte,  ba= 
mit  fie  räfcfc  bleiben. 

909.  «0fcelf<*ttt*e  (^obüfpänt). 

2ttan  nimmt  auf  fed)S  ßot§  3uc*er  *>on  einem  großen  ©ier- 
flar  ben  <5<§nee,  unb  rüfyrt  biefeS  ju  einem  (Sife;  bann  nimmt 
man  jtvei  fiotl)  3fteljt,  unb  von  einer  Simonie  bie  ©djale  fein 
gefönttten,  fdjneibet  von  Oblaten  stoei  giuger  breite  streifen, 
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Preist  einen  5tteffcrrücfen  bitf  \>on  bem  ©erüljrten  barauf,  lägt 
e«  auf  einer  platte  in  ber  föotyre  abtrotfnen,  unb  biegt  fte,  fo 
lange  fte  nodj  trarm  fmb,  über  einen  Sßalger,  batnit  fte  runb 
werben.  Statt  beö  3Kej)l$  fann  man  audj  jmei  fiotty  eingefottenen 
§agebuttenbeft  barunter  rühren;  fo  merben  fte  rotlj  unb  bienen 
jur  9lbn>ed)8lung. 

910.  m*$t  flute  tfaffeeBreftttt. 

3Kan  nimmt  auf  jroci  Wa§  fdjöneö  Sftunbmeljl  fedjä  ©ier= 
bottcr,  ein  SSiertetyfunb  jerlaffeue  Sutter,  eine  23iertelmag  fügen 
SRaljm,  etlidje  fiöffel  ooll  gute  £efen,  ein  <5tücf<$en  gezogenen 
3ucter  in  ©roge  eines  (£te$,  quirlt  btcfcö  jufammen  ab,  unb 
madjt  einen  Steig,  nnc  einen  fcljr  feften  SBrobteig  an,  gibt  julcfct 
nod)  na$  unb  nad)  ein  SBiertetyfunb  $erlaffene  SButter  barein, 
wirft  biefen  £eig  mit  wenig  ©ata  rcdjt  ftarf  ab,  lagt  tlju  auf= 
geljen,  madjt  bann  lauter  Sörefcen  barauS,  tagt  fie  nodj  fc§5n 
aufgeben,  beftreicfyt  fie  mit  aufgefdjlagenen  (Sieru,  unb  baeft  fte. 
.  2ludj  fann  man  ben  ©erudj  *>on  Vanille  ober  oou  53abuan  bie* 
fem  geben. 

■ 


1)  ©on  GreineS  unb  Slanc  =  inanger. 

011.  guttpnfen    unb  ^omrransen-(?reme. 

stfean  nimmt  jeljn  ©terbotter  in  einen  §afen,  gibt  ein  $aar 
fcglöffel  öoH  9JhmbmeI)l  unb  eine  flttag  fügen  föaljm  barauf, 
quirlt  eö  ftufammen  gilt  ab,  unb  feifyt  es  burdj  ein  ©teb,  nimmt 
ferner  ein  SBiertetyfunb  ä^tfer,  reibt  ifjn  auf  brei  Simonien  ober 
?ßomerangen,  oon  weldjen  man  bem  (SrSmc  ben  ©erudj  Qefcen 
will,  gut  ab,  gibt  ben  3ucfer  *>a3u/  *inD  rüljrt  es  auf  ber  ©tut 
in  einer  (SaffcroHe  ober  in  einer  Pfanne  beftänbig,  bis  eö  an* 
fängt,  fc^cn  bief  ju  werben;  bann  feüjt  man  es  burdj  ein  33cutel- 
tu<$  ober  ©ieb,  bringt  es  auf  bie  ©Rüffel,  ftcHt  eö  gur  SSorforge 
nodj  ein  wenig  auf  warmes  SCBaffer  ober  in  bie  [Röljre,  wo  cS 
no$  ein  wenig  f efter  Wirb,  lagt  es  ausfüllen  unb  gibt  es  falt 

Sur  Stafcl. 

♦  •    •    .       .  . 
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012.  Gt>ocol6bt*($v$me. 

3ftan  nimmt  auf  eine  Sflag  fußen  9tal)m  utev  tafeln  ßfyo= 
colabe,  welche  auf  einem  9flcibetfcn  gerieben  werben,  fodjt  bie 
(Sljocolabe  mit  ber  £dlftc  fügen  9tal)m  auf,  nimmt  jur  anbevu 
§alfte  feefoetyu  frifdje  (Sterbotter,  audj  fo  toiel  Sucfer,  atö  gum 
©ügwerben  nStyig  ift,  toermifdjt  biefeö  mit  ber  abgequirlten  <J§o= 
colabe,  uub  rüjjrt  eö  jufammen  in  einer  Qtafferotte  ober  in  einer 
Pfanne  auf  ber  ©tut  fo  tauge  ab,  bis  eö  anfängt,  bief  $u  wer= 
ben.  $)ann  ftreidjt  man  eö  burd)  ein  (Sieb  ober  burdj  ein  23eu= 
tettudj  auf  bie  ©djüffet,  ftettt  eö  jur  93orforgc  nodj  ein  wenig  auf 
fiebenbeö  SGÖaffer  ober  in  eine  abgefüllte  9R51)re,  bis  eö  ganj  ju= 
fammen  gegangen  ift,  unb  gibt  eö  uad)  Verlangen  falt  ober  warm 
Sur  £afel.  SBenn  eö  beliebt,  fann  man  eö  mit  sugcfoifct  ge= 
fdnttttencn  SWanbeln  ober  pftajien  gamireu. 

913.  SBaniüe  *  Gräme. 

$iuf  eine  9ftag  fügen  Stafym  nimmt  man  ein  t)albeö  ßotl) 
95anUTe,  jerf$neibct  biefe  in  etliche  ©tücfe,  nimmt  bie  £alfte  i>on 
bem  SKaljm,  fiebet  ifm,  unb  tagt  bie  Vanille  gut  bamit  auffteben; 
baju  fommt  nodj  fo  biet  3ucfer  alö  nötfytg  ift,  um  bie  (Srfrne 
füg  gu  machen,  SDann  nimmt  mau  fcdjje&n  fvifdje  (Sterbotter, 
quirlt  fie  mit  ber  anberu  £alfte  9^at;m  gut  ab,  mifdjt  audj  ben 
anbern  3ftaljm  mit  ber  Vanille  aufgefod)t  baruntcr,  unb  fetfyt 
atteö  jufammen  burd)  ein  Sieb,  bringt  eö  auf  eine  ©djüffct,  unb 
fefet  biefelbe  auf  bie  (Jaff erolle  ober  in  einen  Siegel,  weldjer  mit 
flebenbem  SGÖaffer  angefüllt  ift;  jebod)  ift  ju  beobachten,  bag  fein 
SBaffer  in  bie  (Srßme  fomme,  aber  bodj  ftctö  fodje.  SDie  ©djüffel 
wirb  mit  einer  platte  jugebeeft,  auf  meiere  Ijeige  5lfd)c  getljan 
wirb,  ©tel)t  man,  bag  bie  Gräme  gan$  pfammeugegaugen  ift, 
fo  beeft  man  fie  ab,  ftetlt  fie  an  einen  fielen  Ort,  unb  gibt 
fie,  abgefüllt,  jur  SLafet.  9)tan  fann  fie  audj  guwr  nod)  mit  " 
gefärbtem  ©treujuefer  jieren.  SBitt  man  mit  biefer  (Sreme  ge* 
fdjwinber  ju  ©taube  fommen,  fo  fann  man  fie  .audj  auf  bie 
namlidjc  2trt  wie  bie  Simonien  -  ober  $omeranäen=(£r6me  nad)  , 
9tro.  911  mit  ein  :paar  Söffet  »oft  9fteljl  mad)cn,  unb  bann  l&gt 
man  alleö,  aud)  ein  paar  toon  ben  ©ierbottern  weg,  rüfjrt  baö 
Uebrige  auf  bem  geuer  ab,  unb  f$tägt  eö  burd)  ein  ©ieb.  9Kan 
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fanu  c«  and)  tu  Kaffee*  ober  eigenen  (Sr&ne=23edjern  jur  ^afel 
geben. 

914.  Kaffee  freute. 

(5«  Wirb  ju  einer  falben  Wafj  D^a^m  ein  SSiertefyfunb  gut 
gebrannter  itaffee  genommen,  unb  in  einer  Ijalbtn  2Jcaf3  SBaffer 
gut  öcrfodjt,  bann  £aujenblafen  hinein  gelegt,  bamit  er  flar 
wirb;  mau  fcfylägt  fec^^cf^n  (Jierbotter  ju  bem  füjjen  Sftafym,  unb 
gibt  uadj  ^Belieben  3ucfer  barcin,  feilet  ben  Kaffee  ftar  ab,  uud 
mtfdjt  ifyn  bagu,  mad)t  biefe  <£r6me  übrigen«  wie  bie  t>on  ber 
Vanille  nadj  Sftro.  913,  läjjt  fic  auf  ftebenbem  Söaffer  jufammen* 
gelten,  ober  fodjt  fie  auf  bem  geucr  ab.  3m  Iefcteu  3attc  mu&  cr 
aber  mit  3ucfer  beftreut  unb  mit  glüljenbem  (£ifen  aufgebrannt 
werben. 

915.  £armel*<£?eme. 

Sflau  nimmt  auf  eine  9)cafj  fußen  dlütyn  fed)8  ßou)  3ucfer, 
Idfet  biefen,  wenn  er  jerftojsen  ift,  in  einer  meffingenen  Pfanne 
auf  einer  ©tut  acrgeljen  unb  fctyöu  faftanienbraun  werben;  bann 
fluttet  man  bie  §alfte  »on  bem  föaljm  barauf  unb  lagt  e«  JU* 
fammen  anfroren;  jur  anbern  §alfte  dlofym  nimmt  man  jwolf 
ober  mergeln  abgetrotfuete  ^ü^nermagen^autc^cn,  ftßfjt  fie  fein, 
unb  gibt  fie  baju,  laßt  fie  nifammen  eine  23icrtelftunbc  auf  bem 
geuer  unter  beftanbigem  Mfyren  fodjen,  bringt  c«  fobann  in  eine 
tiefe  (Jafferotte  ober  in  ein  Wobei,  ftcHt  e«  nodj  ein  wenig  in 
ftebenbe«  Sßaffer,  laßt  cß  gut  in  einem  Detter  abtüten,  bi«  es 
fc$5n  fulgt,  unb  fid)  gang  tjerauSftürjen  läßt;  wenn  biefe«  geföc^en 
ift,  fo  laßt  man  mer  fiotr)  gefto&enen  3ucfer  auf  ber  ©lut  ftar! 
gotbgetb  werben  unb  ein  wenig  abfüllen,  bi«  cr  ficr)  foinnt.  $)ie 
gange  <5r§me  wirb  bann  bamit  überfponnen  unb  fogleid)  jür  Stafel 
gegeben.  WxU  man  aber  bie  (Sreme  auf  eine  ©djüffel  flutten,  fo 
überftreidjt  man  eine  reinliche  GafferoUe  r>on  außen  mit  ERaubetöl, 
unb  überfpinnt  fic  ring«  fjerum  mit  biefem  &udtv  bi«  e«  einem 
ßorfo  a&nli$  wirb.  Wan  lafet  c«  ein  wenig  abfüllen,  nimmt 
c«  gang  langfam  *>on  ber  (Safferotte  herunter,  ftür$t  e«  über  bie 
<5reme,  unb  gibt  fic  fogleidj  $ur  Stafet. 

916.  SRairtel  Greme. 

Wcan  fodjt  eine  2flaß  fü&en  SKaljm  mit  einem  guten,  *uf 
einer  Simonie  abgeriebenen  ©tücf  3ucfer  ab,  nimmt  aud)  etTidje 
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Blatter  *Pomerangenblütl)e,  toenn  ftc  gu  Ijaben  ift,  bagu,  ober  ein  > 
©tücWjen  gimmet,  fdjwEt  ein  SBiertelpfunb  SRanbeln  auf ,  fdjalt 
unb  reibt  fte  auf  bem  föeibeifen,  unb  gibt  fie  fobann  tu  ben  ab- 
gefönten  föaljm.  Söenn  cö  nun  eine  fyalbe  ©tunbe  geftanben  ift, 
fdjlagt  man  oicrgefyn  (Sterbotter  barein,  fcil)t  e$  burdj  ein  feines 
©ieb  ober.£ud),  bamit  bie  SRanbeln  fytmoegfommen;  bann  gibt 
man  e$  auf  eine  flache  ©Rüffel,  unb  laßt  e$  auf  bie  3lrt  n)ie  nad) 
9lro.  911  auf  fiebenbent  S&affer  gufatnmengcljcu.  3ft  (Srßnte 
fertig,  fo  laßt  man  ftc  gut  abfüllen.  ($l;c  man  fie  gur  £afel  gibt, 
fdjncibet  mau  in  einem  23ogen  Rapier  uad)  ber  gorm  ber  <5d)üffcl 
Tanten  ober  Sfigurcn  uac*)  belieben  auä,  legt  ba«  ^ter  auf  bie 
(Sreme,  reibt  gute  Gtyocolabe  fein,  unb  ftrent  fie  barüber,  unb 
nimmt  ba«  Rapier  gang  laugfam  oon  ber  Dreine  ab;  fo  nurb  baö= 
jenige  t>ou  ber  Gljocolabc  au  ber  (Sreme  aufgcgeid)net  fetjn ,  u?a« 
im  Rapier  auägefdjnittcn  ift.  SRan  fann  auefy  eine  anbere  Gremc 
auf  biefelbe  $rt  gieren. 

917.  $$ef  tt  ?  ßreme. 

3n  einem  §afcn  nn'rb  ein  Eßlöffel  v>oH  feine«  ©tarfmetyl . 
mit  gtoangig  (Jicrbottcrn  gut  abgerührt ;  bann  gibt  man  ciue  Sttafe 
guten  SBein  barauf,  unb  ^tiefer  nadj  ©utbunfen,  melier  aber  auf 
ein  paar  Simonien  guoor  abgerieben  unb  bann  geftoßcu  toerben 
muß.  £)iefe$  atteö  fdjlagt  man  mit  einem  Sdjneebcfen  eine  93iertel= 
ftunbe  laug  rcdjt  ab;  bann  ftcUt  mau  ben  §afeu  auf  glüljcnbe 
Jtofylen,  unb  fdjlagt  fo  lauge  mit  bem  ©djneebefen,  bis  es  eine 
redt)t  biete  (Sreme  mtrb,  richtet  ftc  fouad)  auf  bie  ©Rüffel  gang 
$odj  auf,  gleich  einem  Raufen,  beftreut  fie  mit  Hein  geljacftcn 
$iftagien,  unb  gibt  fie  falt  gur  Safel. 

*  » 9  *  *  * 

918.  Gvtmt**fto&etln. 

Wart  fc$!agt  oon  §n>5If  (SierTlar  einen  fteifen  ©cfmee,  ftSßt 
eht  33iertefyfunb  ^uefer,  welcher  auf  gftei  Simonien  abgerieben 
voorben  ift,  unb  rül)rt  bie  $alfte  3ucfer  unter  ben  (Schnee,  fe^t 
eine  Ijalbe  5Rafj  SBein  in  einer  Keinen  Pfanne  auf,  unb  roenn  biefer 
fiebet,  fo  madjt  man  oon  bem  (Bdjnce  9lotfcrln  n>ie  ein  ©ßlöffel 
groß  hinein,  läßt  fie  gut  auffocfyen,  nimmt  fie  auf  ein  <öieb 
^etaitf,  unb  Idfet  fie  ablaufen,   ©inb  fu  &He  fertig,  fo  gibt  man  .  , 
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fie  auf  eine  <5d)üffel,  nimmt  eine  l)albe  Sftag  SBein,  bie  anbere 
£älfte  3ue!er  unb  $wölf  ©ierbotter,  quirlt  es  auf  ber  ©tut  ab, 
glcid)  einem  (Hjaubeau,  unb  gibt  es,  wenn  es  ganj  biet  tft,  über 
bie  ^oefertn,  beftreut  es  mit  geflogenem  3u<fer,  ftellt  es  nodj  ein 
wenig  in  bie  ftöfjre,  lagt  es  nodj  etwa«  garbe  befommen,  unb 
gibt  es  bann  warm  $ur  JCafet 

919.  ©efuljte  aHtfcf*  mit  ®<&itee. 

9flan  nimmt  in  einen  §afeu  fedijeljn  (Sierbotter,  einen  guten 
£f)etl  geflogenen  3utfcr,  mit  ein  wenig  Vanille  unb  einer  $Rag 
fügen  ffttfjm,  wie  audj  toter  ober  fcdjs  getroefnete,  fein  geftogene 
§üfynermägen  barunter,  unb  quirlt  cS  fo  lange  auf  ber  ©lut  ab, 
bi«  es  fo  biet,  wie  (S§aubeau  wirb;  bann  ftellt  man  ben  §afen 
in  faXtcö  SBaffer,  unb  quirlt  es  nod)  immer,  bis  es  anfangt,  füljl 
gu  werben,  giegt  cS  fyernad)  auf  bie  ©Rüffel,  unb  lagt  es  ab* 
fügten;  ferner  nimmt  man  eine  l)albe  SDiag' guten  fügen  föafym  in 
einen  §afcn,  gibt  etwas  geflogenen  3ucfer  UUD  ^torntte  barein, 
wie  audj  tton  einem  ^ßaar  ©iern  baS  .Rlare,  unb  fcfylägt  biefeS  fo 
lange  mit  einem  ©cfyneebefen  ab,  bis  cS  ju  einem  bieten  ©ci&aum 
wirb;  biefen  nimmt  man  mit  einem  Cnjocolabe*£öffel  ab,  gibt  tyn 
auf  ein  eieb,  unb  f djlagt  ben  ftalnn  wieber  beSgleidjen  ab,  bis 
man  fo  »tel  ®<j&nec  Ijat,  bag  man  bie  gequirlte  (Sr&ne  bamit 
überbeefen  fann. 

920.  ©rtöeet;  Gräme. 

SRan  nimmt  auf  eine  $albe  Sttag  fügen  SRatym  $e$n  bis  gwölf 
bürre  £ü§nermagenf)äutdjen,  flögt  biefe  re$t  fein,  unb  löfet  fle 
in  bem  warmen  SRaljm  red&t  auf;  bann  brüeft  man  con  frönen 
©rbbeeren  ben  6aft  aus,  unb  mifefet  i^n,  wenn  ber  Ota§m  abge* 
füljlt  ift,  mit  etwas  3ucfer  nad)  ^Belieben,  unb  ein  wenig  ge* 
flogenen  3immc^  barunter,  gibt  es  in  eine  (Safferolle  ober  in  ein 
2Kobel,  ftellt  es  in  fiebenbes  Saffer,  lagt  es  ein  wenig  jufatmnen* 
geljen,  bann  ausfüllen  unb  gibt  es,  auSgeflür$t  unb  mit  ^iftajiett 
beftreut  sur  SLafel. 

821.  mm  ^taufte  toutttt. 

2flan  madjt  einen  ©ierfäs  nad)  9fro.  650  oon  ad)t  (Stern, 
brüeft  bawn  bas  SSßaffer  rein  aus,  ftögt  aud)  ein  falbes  $funb 
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redjt  frifcfce  SBntter  unb  toter  ßotfj  fein  geflebten  3utfer  bagu,  brütft 
biefeS  bur<$  einen  ©eiljer  ober  $)urdjfdjlag,  bamit  er  fein  getraust 
ausfielt,  richtet  if)n  Ijodj  auf  einen  Steiler,  beftreut  Ujn  mit  ge*, 
färbtem  ©tteuguefer,  unb  gibt  it)n  gum  Äonfeft  gur  Safel. 

ÜKaii  mad)t  ebenfalls  einen  (SierfaS  son  fec^ö  (Siern,  ftöjjt 
ein  iöiertefyfunb  2ftanbeln  redjt  fein,  fyrifct  ein  wenig  3RiTd)  bar* 
auf,  bamit  fie  ni$t  ölig  werben,  ftößt  gulefct  audj  ben  (Sierf&S 
barunter,  ein  $tertefyfunb  frtfdt)c  33utter  unb  üier  fiotl)  3ucfer, 
gibt  alle«  gufammen  in  eine  ©Rüffel,  rüljrt  es  redjt  flaumig  at>, 
rietet  es  fobann  auf  eiiffn  Seiler  $0$  auf,  fc^neibet  Zitronat 
fein,  ober  ftreut  ^immet  unb  fein  gefönit'tene  $iftagien  barauf, 
unb  gibt  e$  gur  fcafel. 

923«  <£rättte  t>oit  f&tiUbtn. 

SSfl&u  ftogt  eine  §anb  r-ott  abgerupfte  23eild)enblcitter  in  einen 
Dörfer,  brütft  ben  ©aft  fcon  gwei  Simonien  barauf,  unb  laßt 
es  eine  ©tunbe  fielen;  bann  fölägt  mau  gwölf  (Sterbotter  barein, 
getyn  fiotl)  3utfer,  eine  3Kafj  Söcin,  unb  rüljrt  es  gut  ab,,  ftreicfct 
es  bann  burcr)  ein  ©icb,  unb  gibt  eS  auf  bie  «Schale;  man  fann 
audj  gur  SBorforge  no$  ein  Sotl)  SSeildjenfaft  barunter  mtfäen, 
läfct  es  übrigen«  auf  fiebenbem  SSöaffer  gufammen  geljen ,  wie 
na<$  9ho.  911,  unb  gibt  es,  auSgefufjlt,  gur  SEafet  <Huf  bie 
n&mlid)e  2trt  fann  man  es  audj  oon  ben  Söeidjfeln  ober  ©cfywarg* 
firfdjen  mad&en,  welche  bagu  fammt  ben  Jterncn  im  Dörfer  ge* 
ftojjen,  unb  in  ©ein  aufgefo^t  werben;  wegen  bes  6afte$  aber, 
ben  fie  felbft  geben,  nimmt  man  um  ein  Ouart  SBein  weniger. 
SBenn  man  es  gur  5tafcl  gibt,  fterft  man  einige  frifäe  SÖ&eid&feln 
barein.  '  *  : 

■  ***  **  *  ■ 

924L  <£täme  »on  Weintrauben. 

Sttan  ftöfjt  gute  geitige  SCßeintrauben,  pregt  baoon  eine  3tta§ 
(Saft  au«,  unb  lagt  biefen  mit  fedjs  ßotr)  3ucfer  gu  einer  falben 
Wlafy  einlochen;  bann  werben  adjt  ©ierbottcr  mit  einer  Kaffee* 
fdjale  toott  SBein  abgequirlt,  unb  ber  eingefottene  (Saft  barunter 
geruht.  @*  nrirb  fona*  unter  ftetem  ftü^ren  auf  ber  ©lut  ab* 
getobt,  bis  es  anfängt,  biet  gu  werben,   (Snblidj  belegt  man. 
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eine  SKfftette  ober  eine  ©ctyüffel  mit  etlichen  reifen  Steinbeeren, 
gibt  bie  Gräme  bariiber,  Wft  fic  abfüllen,  unb  gibt  ftc  jur 
Safel. 

925.  Jfdnt0*s<£r6mt  mit  9tt*t. 

Wlan  gibt  bvei  ©eibel  guten  Oefterreid&er*  ober  9lfyeinn>ein 
in  einen  £opf  ober  £afen,  a$t  Gicrbottcr,  jtoei  ganje  Gter,  ein 
SBiertetyfunb  geftogenen  3ucfer,  unD  e*n  SßBeiuglaSdjen  fcoH  Krraf 
ober  föum  ba$u.  2luf  bem  3ucfer  fann  eine  Gttrone  abgerieben 
werben.  5Dic§  quirlt  man  gut  jufammen  ab,  unb  gibt  es,  bur$ 
ein  §aarfteb  gefeilt ,  auf  eine  baju  paffenbe  ©Rüffel ,  fteUt  biefe 
auf  eine  9faine  ober  Gaffcrotlc  \>oCC  fiebtnben  äßöaffer«,  aber  ganj 
befyutfam,  bamit  fein  Gaffer  in  bie  ©cpffel  fommen  Tann;  be* 
beeft  c$  mit  einem  eifernen  ober  futferueu  $)ec!el,  bamit  man  Don 
oben  glütyenbe  9X[dje  geben  fann,  unb  lagt  e$  fo  lange  fielen,  bt$ 
bie  Gräme  gut  unb  ttottenbs  juf ammengegangen  ift;  bann  gibt 
mau  ton  oben  nod)  einige  Söffet  tootl  guten  Slrraf  barauf,  jünbet 
iljn  mit  einem  brennenben  Rapier  an,  unb  gibt  bie  Gräme  föneU, 
ba  fie  noc$  brennt,  jur  £afel. 

026.  @itte  Qtiptubette  Gräme. 

,  3Ran  nimmt  eine  fjalbe  Sftag  guten  ©djmetten,  fo$t  biefen 
ab,  gibt  einen  ©tängel  33aniHe  unb  fedjs  ßoty  3ucfer  barein, 
{teilt  e$  in  einen  Detter,  unb  tagt  efl  abfüllen;  bann  gibt  man 
fed)«  Gterbotter  unb  »ier  gange  Gier  ba$u,  fefct  e$  in  einer  9fcaine 
auf  ßotyen,  unb  fprubelt  e«  beftänbig  mit  einem  JQuerl  o$ne«u*s 
fefeen  gut  ab,  bis  es  re$t  flaumig  unb  bief  loirb.  Snbcffcn  mag 
man  f$on  *>on  23utterteig  eine  leere  offene  haftete  gebacken  $aben, 
welche  nur  au«  einem  ©oben  unb  einem  £ran$e  $erum  befielt. 
3n  biefe  gibt  man  fobann  bie  btcf  ge|djaumte  Gräme  ganj  i)o$, 
gleich  einem  Söcrge  aufgerichtet,  beftreut  e$  mit  geflogenem  Jjucfer, 
überbrennt  e$  mit  einem  glüfyenben  ©dj&ufert,  unb  gibt  e$  fc^nell 
$ur  fcafel. 

927.  ®in  orbittäre*  $l<mc  manger. 

SJtan  fiebet  ein  3Rag  fügen  9tafyrt  mit  einem  ©tüc*  3utfer 
auf,  gibt  nac^  2öiÜ(ür)r  ein  ©tücfd>en  ^immet  ober  Vanille  barein, 
lagt  es  bamit  fo$en,  ftögt  inbeffen  ein  Söiertetyfunb  abgefc^aXte 
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3Ranbeln  re$t  fein,  unb  gibt  fic  in  ben  gefottenen  töatym,  rü^rt 
cS  gut  gufammen  ab,  lägt  eS  aber  nicfct  meljr  auffieben;  fobann 
gibt  man  au$  gtoei  ßoty  nur  in  toeuig  SSBaffer  aufgelöste  £aufejt* 
blafe  barein,  unb  ftreidjt  es  burdj  eine  ©ertriette  immer  mit  einem 
fcglöffel  bur$ ,  rütyrt  eS  fobann ,  t»emt  es  burc^gefei^et  ift ,  be* 
-  fiänbig,  bis  cS  anfangt,  bief  gu  derben,  gibt  cS  in  ein  ÜRobet,  unb  * 
ftürgt  es  beim  9lnrict)tcri  auf  bie  ©Rüffel. 

■ 

928«  ©itteit  geflürjtett  fPliUbfäanm  mit  Sncfereiett 

gartttrt. 

Sflan  nimmt  eine  SKag  guten,  biefen  fügen  ©djmetten,  gte^t 
toon  öier  ©fern  baS  2Betge  barauf,  quirlt  ober  (^rubelt  biefes  gu< 
fammen,  bis  eS  immer  toon  oben  einen  rcdjt  biefen  ©eJjaum  mad^t, 
nimmt  biefen  bar>on  herunter,  unb  gibt  iljn  auf  ein  ©ieb,  bamit 
baS  glüffige  ablauft.  3ft  M  afler*bicfer  ©$metten  gu  ©e$aum 
geflogen,  fo  Ijat  man  inbeffen  mit  feljr  toenig  29affer  ein  Cotlj 
feine  £>aufenblafe  aufgelöst.  ®en  @<$aum  gibt  mau  Ijernad)  in 
einen  Styf,  rüfyrt  bie  aufgelöste  §aufenblafe ,  »enn  fie  abgefüllt 
ift,  barunter,  audj  geftogenen  3ucfer,  fo  füg  man  tyn  Ijaben  und. 
©enn  alle«  gut  untcreinanber  gemifeijt  ift,  fo  füllt  man  biefen* 
©d)nee  in  ein  tiefe«  ©ulgenmobel  ein,  unb  lägt  tyn  auf  ©is  ober 
an  einem  füllen  Orte  ftefjen.  ©obalb  man  ityn  braudjt,  ftürgt 
man  tyn  aus  bem  Wobei ,  locleljcS  man  einen  ^tugenbltcf  in  h>ar= 
meS  SBaffcr  Don  äugen  ftögt,  auf  bie  ©djüffel,  unb  giert  biefen 
©$nee  mit  fpanifd&en  SSinben,  ober  befteeft  ir)n  mit  flehten  \$ofyl* 
$ty*>en,  unb  gibt  iljn  gur  StafeX- 

» 

920.  Statte  «tätiger  fit  Jfutttt  eitted  Stomettbretted. 

Sföan  madjt  ein  SBlanc  manger,  wie  DorgemelbeteS  naefy 
9too.  927,  unb  gibt  eS  in  eine  fladje,  runbe,  ober  nod)  beffer, 
auf  eine  »iereeftge  ©djüffel.  2öenn  es  feft  unb  gut  gefulgt  ift,  fo 
grienet  man  c«  *or§in  an,  fd)ncibet  es,  gum  <£rem$el,  naeij  ber 
Sänge  gang  gleich  w>n  einanber  fedjsmal  Ijinab,  beSgleie^cn  aue$ 
über  bie  Ouere  »ieber  fed)*mal  gang  glei$  t>on  einanber  bur$ : 
fo  »erben  bann  aus  bem  eingefdjnittenen  lauter  gang  gleite 
Dieretfige  Söürfel  ausfallen;  bann  nimmt  man  einen  fiöffelftiel, 
bebt  bamit  gema$  einen  SGöürfcl  fyerauS,  unb  lägt  roieber  einen 
baneben  fielen,  fä^rt  immer  auf  jeber  föetlje  fo  fort,  nimmt  bann 
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baS  SluSgeftodjette ,  unb  fo<f>t  bamit  gwet  $afefn  aufgeriebene 
<51)ocolabe,  bis  es  gang  braun  wirb,  füllt  fobaun  mit  btefem  braun 
Stufgcf oc^ten ,  wenn  es  gang  abgefüllt  ift,  bie  nad)  ben  auSge* 
fiodjenen  Söürfeln  Hinterbliebenen  §5§lungett  wieber  ein ,  um  fo 
bie  gorm  eine«  SDamcnbretteS  fyerguftellen ,  unb  lagt  e$  wieber 
gut  fulgen.  ... 

930.  blatte  mannet  in  JJorm  eines  türflfd^en 
&unfceö  mit  fünf  färben. 

3ftan  madjt  eine  unb  eine  Ijatbc  2flafj  weißes  23lanc  manger 
nad)  9tro.  927,  unb  tfyeilt  es  in  fünf  Xfyeile  ab :  einen  läßt  man 
weiß,  unb  einen  färbt  man  rotty,  fiebet  £urnefol  barin  auf,  ober 
gibt  einige  5£ro$fen  SllfermeSfaft,  wobon  es  nodj  fd)öner  wirb, 
barcin;  ben  grünen  färbt  man  mit  ©pinatfaft,  gu  tpeldjem  ber 
<£junat  troffen  geftoßen,  unb  burdj  ein  £udj  gepreßt  wirb;  Mau 
färbt  man  mit  fd)önem  93eild)euf aft ,  unb  fd&watg  färbt  man  mit 
(S^ocolabe.  Anfang«  gibt  man  baS  grüne  23lanc  manger  in  baS 
Sftobel  eine«  türfi($en  23unbeS,  laßt  eS  im  Detter  fulgen,  unb 
wenn  es  gefugt  ift,  gibt  man  baS  rptije  barauf,  lagt  es  lieber 
fulgen,  gibt  bas  weiße ,  blaue,  unb  gutefet  bas  fdjwarge  auf  obige 
2lrt  barauf;  es  muß  aber  wot)l  bemerft  werben,  baß  baS  borl)er= 
geljenbc  jebeSmal  gut  gefulgt  fetyn  muß,  wenn  baS  folgenbe  bar* 
auf  gegeben  wirb,  unb  lefctereS  barf  nie  warm,  fonberu  nur  nod) 
flüffig  fetjn,  weil  fonft  alle  garben  gufammen  gelten  würben.  9ttan 
läßt  es  über  SRac^t  im  JMer  fter)cn,  unb  wenn  es  gut  gefugt  ift, 
ftürgt  man  eS  beim  9lnri$ten  gang  orbentltdj  auf  bie  ©Rüffel. 
2öitt  es  nic$t  herausgeben,  fo  barf  man  es  nur  ringsum  mit 
einem  Keffer  aHöfen. 

931.  ©in  Jfüaffee*®lanc  mattget. 

Sülm  mad)t  ein  weiße«  $lanc  manger  na$  9fco.  927,  unb 
gibt  auf  eine  SWaß  S3lanc  manger,  welches  fe^r  ftarf  Don  3Ran* 
beln  unb  §aufenblafen  feton  muß ,  bier  Skalen  rec$t  guten,  ftar* 
fen  föwargen,  gellen  Kaffee  baretn.  SCßenn  biefe«  gufammen  gut 
abgerührt  wirb,  bis  eS  tüljl  ift,  fo  gibt  man  es  in  baS  9Robel, 
läßt  es  einfügen  ober  auf  <5lS  folgen,  ftürgt  eS  beim  Hnrltyen 
auf  bie  ecWffel,  unb  gibt  es  gnr  Safet. 
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932.  SBIanc  mannet  in  ftotm  etneö  <3ninatd  mit  »er- 

tarnen  <£iern. 

Sftan  mac$t  baS  Sölanc  manger  tote  nadj  9fro.  927,  färbt  bic 
§dtftc  baoon  mit  ©jrinatfaft  fd)ön  grün,  unb  gibt  es  auf  eine 
fladje  ©d)üffel;  fobann  blast  man  <5ier  au«,  fo  oiet  man  brauet, 
fttd)t  unten  unb  oben^cine  f feine  Oeffnung  hinein,  unb  btdst  burdj 
bie  eine  berfelben  baS  3ltnjcn^l9c  an  ocr  eutgegengefefcten  ©eite 
ganj  IjerauS,  ocr:pid)t  bie  eine  Oeffnung  fobann  mit  SBadjS,  unb 
auf  bie  anbere  fefct  man  einen  flehten  $ridjter,  füllt  bie  teeren 
(Sierfdjalen  mit  weigern  23lanc  manger  gan§  ooU,  laßt  fic  über 
Stadjt  fielen,  unb  wenn  man  fic  brauet,  löft  mau  ganj  fachte  bie 
Skalen  ab,  unb  gibt  fle  auf  baS  grüne  23lanc  mAnger,  weldjeS 
in  ber  ©Düffel  ift. 

933.  mnt  gefügte  Gräme. 

*  r  a 

,  man  nimmt  eine  2Kajj  fügen  dtafym  unb  groölf  (Sierbotter, 
quirlt  beibeS  gut  ab,  feilet  es  burd)  ein  Sieb,  unb  gibt  fobann 
ein  ©tücf  ©utter  barein,  bamit  es  füfj  genug  wirb;  ben  ©erua) 
fann  man  nad)  belieben  geben,  welchen  man  will,  unb  faun 
bagu  Simonien,  ^omerangen  u.  bgt.  oerwenben,  wooon  bie  <5dja* 
len  mit  bem  3ucfer  abgerieben  werben,  ober  man  gibt  ein  ©tütf 
SBaniUe  unb  ein  ßotlj  aufgelöste  #anfenblafe  barein,  rüfyrt  es  gu* 
fammen  auf  bem  geuer,  bis  es  bicflidj  wirb,  gibt  es  fobann  in 
einen  SBedjer  ober  3R.obel,  lagt  es  abfüllen  unb  füllen.  S5or  bem 
Slnrtdjten  wirb  es  auf  eine  ©Rüffel  geftür^t,  unb  bann  $ur  S^afel 
gegeben.  9luf  biefelbe  5lrt  fann  man  audj  biefe  (Sräme  oljue  @ier= 
botter  unb  #aufenblafe  machen.  2Kan  nimmt  ftatt  beffen  jetyn 
ober  jwölf  gebörrte  unb  fein  geftojjene  £ü()nerfjdutcf)en ,  fo*t  fie 
mit  bem  fta^m  unb  3ucfer  auf,  feilet  es  burd),  unb  lagt  es 
abfielen. 


m)  Söon  ©efrorenero. 

934.  ©efrorened  tum  Simonien. 

Sflan  reibt  auf  ein  falbes  <Pfunb  .ßuefer  ad)t  Simonien  ab, 
fdt)abt  biefen  3utfer  in  eine  ©djale,  unb  brüeft  ben  ©aft  oon  ber 
Ölmontc  aud)  baran;  ben  übrigen  3u<fer  legt  man  in  eine  Pfanne 
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mit  einet  Weinen  ß'affeefd&alc  toofl  SBaffer,  lagt  ben  $uüct  auf- 
foetycn,  llttb  fdfodumt  tf)n  ab.  SÖenn  ber  Qudtx  f°  eingefotten 
ift#  bafj  fid)  gaben  fpinnen  laffen,  fo  gibt  man  ben  ©aft  öon  ben 
Simonien,  nodj-cin  Paar  Schalen  t>oH  Söaffer,  ein  Duart  2öein, 
«nb  ben  abgeriebenen  3ucfer  hinein,  tagt  biefcit  nodj  einmal  auf* 
fodjen,  unb  feilet  eS  burdj  ein  ©ieb;  bann  lajjt  man  cö  abfü^ 
len,  unb  gibt  e$  in  eine  ©efrierbüdjfe,  weldje  entweber  toou  £im\ 
ober  wcifjem  23lcd),  ungefähr  jwei  Spannen  l)od),  gau$  ata*  unb 
beiläufig  fed)8  3oltt  wit  5e™er  wirb  ba$u  ein  langltdjer  Jtü= 
bei  erforbert,  ber  gleid)  weit  ift,  unb  am  23oben  einen  3a£fen 
fyat,  um  ba$  Sßkiffcr  ablaufen  311  laffen.  $)ann  t>erfdf)rt  man  auf 
folgenbe  $lvt:  §at  mau  ba$  (£t$  in  grofeen  v£,tücfeu,  fo  gerfdjldgt 
man  eö  mit  §olj  $u  Heinen  ©tücfen,  legt  ein  wenig  ba&on  auf 
ben  Söoben  beö  jtübclS,  ftreut  eine  $anb  »oll  ©al,$  barüber,  gibt 
fobann  bie  23üd)fe  barauf,  in  weldjer  fiel)  ba8  jum  ©efrieren  23e* 
ftimmte  befinbet,  gibt  hierauf  um  bic  23üd)fc  l)erum  flein  gefd)la-- 
gene«  £i$  unb  ©al^,  bis  ber  £übel  gan$  »oH  unb  nur  ber  SDecfel 
fcon  ber  Südjfe.  nodj  frei  ift,  welker  eine  £anbl)abc  Ijaben 
mufe,  bamit  man  bie  23üd)fe  immer  umbreljen  fann.  SDiefeS  Um* 
biegen  ber  23üd)fe  mufe  bann  aud)  ganj  fdjnell  öor  ftdj  getyen, 
jebodj  mu§  auc^  öfter  hinein  gefeljen,  unb  baSjentge,  wa$  fid) 
i  auf  ber  (Seite  in  ber  23üdjfe  tyrum  angelegt  fyat,  mit  einem  baju 
beftimmten  ©djduferl  abgelöft,  unb  bamit  immer  fein  jerbrüeft 
»erben ;  benn  fyauptfddjlidj  ift  bei  jebem  ©efrorenen  ju  beforgen, 
bafj  es  nid)t  flnmpig  ober  eifig  werbe,  fonbern  es  mug  feft  unb 
bod)  fein  unb  milb  ick  SButtcr '  werben ,  unb  biefeS  gefdjietyt  nur 
burd)  fieteS  «Rühren,  wteberfjolteS  3lblöfen  unb  Sßcrrü^ren  mit  bem 
©^auferl.  3ft  es  f$ön  gleich  gefroren,  fo  nimmt  man  es  tyer* 
aus  in  ein  baju  befttmmtes  Sftobel,  brütft  es  gut  tyinetn,  unb 
fefet  bas  ÜHobel  auf  ba*  <£is,  bis  man  es  brauet;  §at  man  aber 
fein  9ftobel,  fo  lägt  man  eS  in  ber  gugebeeften  23üc§fe,  unb  wenn 
man  es  jur  $afcl  gibt,  nimmt  man  eS  ftücfweife  fyerauS  auf  eine 
glatte,  befonberS  baju  beftimmte  5£affc,  unb  gibt  es  foglcid)  $ur 
Stafel.  3m  Pommer  ift  e«  am  beften,  wenn  ce  im  Heller  ge* 
mad^t  wirb. 

935.  ©efrerttte*  »Ott  SSHcfifeltt. 

6ö  wirb  eine  Sflafj  SOBeid)feln  fammt  ben  fernen  im  Wox* 
fer  geflogen,  unb  bur$  ein  ©ieb  geftri^n,  mit  einem  @la$  SOßein 
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unb  einem  falben  g*funb  geläuterten  ^ueter  gut  jufammen  abge* 
xtyxt,  in  bie  23üd)fe  getljan,  unb  übrigen«  bamit  nad)  ftro.  934 
Derfafyren. 

9S6.  ©efroretteö  fcott  3<>feantud&eer<tt. 

9Han  rüljrt  in  jtoei  Ouart  ^o^annUbeercnfaft  ein  Quart 
2öein,  ein  l)albcö  Sßfunb  geläuterten  Buffer,  m'er  ganje  ©enmra* 
nageln  unb  ein  6tücf  3i«tmet  sufammen  gut  ab,  ftreidjt  e«  burd) 
ein  Sieb,  unb  tocrfat)rt  übrigen«  bamit  nadj  ftro.  934. 

937.  ©efrprette*  tum  <&tbbtevtn. 

5)ian  brüeft  gute  (Jrbbcereu  au«,  unb  ftreidjt  fie  burd)  ein 
feine«  @ieb,  nimmt  auf  ein  Ijalbe«  $funb  6aft  ein  Sötertclpfuub 
geläuterten  ,3u^cr/  auf  3ucfcr  abgeriebenen  ©etyalen  Don  einer 
ßimonie,  jn>ei  Äaffeefdjalen  Doli  SÖßcin,  feilet  biefe«  ab,  gibt  e«  in 
eine  ©ücbfe,  unb  Derfäljrt  bamit  nadj  9lro.  934.  $e«gleidjeu  madjt 
mau  aud)  ba«  ©efrorene  oon  Maulbeeren. 

938.  qSunfä  ®tftotene$. 

5ttan  giefjt  auf  groci  ßott)  gute  Styeebou  eine  Jjalbe  Wajj 
ftebeube«  Söaffer,  reibt  ein  Ijalbe«  Sßfuub  3ucfer  auf  Simonien  ab, 
brüeft  audj  ben  ©aft  baoon  an  beu  abgeriebenen  ,3ucfer,  gibt  ben 
abgefeilten  $l)ee  barein,  rcic  audj  ben  (Saft  Don  ben  Simonien, 
unb  feilet  alle«  jufammen  burdj  ein  ©ieb,  gibt  ein  ®la«  guten 
Slrraf,  audj  eine  SöoutctUc  (£fjampagner*2öem  barein,  gibt  e«  in 
bie  23üd)fe,  unb  ma$t  eö  übrigen«,  roie  e«  bei  STCro.  934  bef^rie* 
ben  ifi.  <£«  mufj  bemerft  merben,  bajj  e«,  toeil  ber  3lrrat  babei 
ift,  nie  Dollfommen  gefrieren  wirb;  e«*roirb  audj  be«rocgen  nur 
in  ©läfem  gegeben  unb  getrunfeu. 

939.  ©efrereneö  t><w  (Sreme. 

Sttan  läutert  eine  93iertelmafe  3ucfcr,  läjjt  eine  2Ka&  füfcen 
ftaljm  unb  ad>t  (Sterbotter  unter  beftäubigem  föüljreu  in  einer 
Pfanne  auf  ber  ©lut  ettoa«  biet  roerben,  treibt  c«  bur<$  ein 
©icb,  unb  läßt  e«  abfüllen,  elje  man  c«  in  bie  93üdjfe  gibt.  £>er 
©cfdjmacf  biefe«  ©efroreueu  lägt  ftdj  nrillfürlidj  ton  etlichen 
£ro^fen  ßiqueur  ober  Don  $ßomeran$enblütlje,  ober  Don  Vanille 
machen;  man  ftöjjt  e«  unb  lägt  e«  bamit  ablochen,  ober  treibt  ben 
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3urfcr  auf  Simonien  ober  ißomeranjen  ab,  unb  t>etf&^rt  übrigen« 
nad)  9cro.  934. 

940.  ©efroreneei  von  %\>tt. 

Wlan  giejst  auf  brei  ßotr)  £l)ec  eine  tyalbe  Wa§  füfien  9ta^m 
fiebenb  auf,  feifyt  fobann  ben  $I)ce  ab,  brüeft  ityn  au«,  nimmt 
ben  abgefeilten  föafym,  ein  Sötertetyfunb  geläuterten  $\\<ttx  unb 
adjt  ©ierbotter,  rüljrt  alle«  auf  ber  ©lut,  bi«  e«  bief  wirb,  ab, 
feiljt  es,  unb  »erfährt  bamit  nadj  SKro.  934,  wenn  e«  abgefüllt 
ift;  bis  baljiu  mufc  c«  aber  immer  gerüfjrt  werben. 

041.  ©efrorenees  t><m  <3cf>manferltt. 

üftan  madjt  *on  einer  falben  flttafi  füfjen  Sftaljm  unb  einem 
paar  ßöffcl  toott  ein  ganj  bünnc«  unb  feine«  JHnb«mu«  mit 
etwa«  3u#cr  unD  53anittc,  unb  f  od)t  biefe«  gut  au« ;  fobann  nimmt 
mau  fed)«  (Sierbottcr,  quirlt  ftc  mit  einem  Ouart  fü&en  JRaljm 
gut  ab,  gibt  e«,  ba  baö  2ttuö  nod)  gut  warm  ift,  unter  beftanbi* 
gern  9h"it)veu  barunter,  fdjlagt  e«  burdj  ein  <5ieb,  unb  gibt  nodj 
ein  ©tuet  geläuterten  gutfer  barunter,  rüljrt  c«  gut  bamit  ab, 
lagt  c«  bann  ausfüllen,  gibt  eö  in  bie  93üd)fe  unb  bereitet  c« 
nad)  9fr o.  934.  (£«  gefriert  feljr  fdjnell;  inbeffen  werben  ton  einem 
ertra  feinen  Jtinb«mu«  ober  ©afdj  ©d^manferlraumelu  gemalt, 
wie  in  9lro.  481  gemclbet  worben.  3ft  ba«  (Gefrorene  bereitet, 
unb  auf  bie  ©dualen  gerietet,  fo  überfteeft  man  e«  gefdjwiub  ring« 
tyerum  mit  biefen  baumeln,  unb  gibt  c«  gur  £afel. 


-n)  (Säfte  unb  §rüd)te  einjufteben. 

042.  £öctd>feltt  ofcer  Ätrfcfjen  ein  juftetett. 

Wlan  tflücft  bie  2Bcid)feln  ober  tfirfdjen  ton  ben  (Stielen, 
löst  bie  ilerne  baüon  au«,  nimmt  auf  jwei  <Pfunb  SQBeidtfeln  ein 
$funb  3utfer,  ftofit  biefen  gefdjwinb  in  frtfd)cm  SGßaffer,  gibt  tlju 
in  eine  meffingene  Pfanne  ober  in  einen  ©infiebefeffel,  läutert  ifyn 
fobann,  fd)dumt  il)n  gut  ab,  unb  wenn  er  rein  ift,  gibt  man  bie 
Söeicbfeln  barein,  lägt  fie  auf  ftarfer  ©lut  gut  auffiebeu,  unb 
fdjäumt  fie  beftänbig  ab.  Söenn  fie  nun  gang  wrfdjaumt,  unb 
ungefähr  eine  ©tunbe  gefönt  Ijaben,  fo  fteflt  mau  fte  5*uer, 
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unb  ta^t  |ic  ein  wenig  abfühlen,  bamit  baS  ®efchirt  nicht  jer* 
foringt,  wenn  mau  fic  barem  gießt;  aber  gang  ausfüllen  barf 
mau  fic  in  ber  Pfanne  auch  nicht  laffeu,  benu  fonft  werben  fie 
bitter;  baS  ©efchirr  wirb  aber  nicht  eher  gugebunben,  als  bis  baS 
(£ingefottcue  gang  ausgefüllt  ift.  £)ann  wirb  baS  ©efäß  mit  Ra- 
pier gugebunben,  welches  mit  einer  Sftabel  burchlödjcrt  ift,  unb  fo= 
bann  an  einem  gang  troefeneu  Orte,  wo  es  ßuft  ^at,  aufbewahrt. 
(Sotttc  aber  bie  grudjt  noch  gu  öiel  JJlüffigcö  haben  ober  anfan* 
gen$ugdhren,  fo  wirb  fie  noch  ein*  ober  jweimat  aufgefotten,  unb 
bamit  aüqeit,  wie  gemelbet,  verfahren;  es  muß  ba^er  öfter  babei 
na$gefcl)en  werben.  2luf  ähnliche  9lrt  werben  auch  bic  gangen 
Maulbeeren  eingemacht. 

043.  ^ofmnntöbeeren  etnjufieben. 

Mau  pflücf  t  gute  geittge  SBccren  fcon  ben  ©tängeln  ab,  nimmt 
auf  brei  Sßfunb  Johannisbeeren  gwei  $funb  3ucfer,  welchen  man, 
wie  toorgcmelbet,  läutert,  gibt  bie  3ohauuiSbeeren  barein,  fchäumt 
fie  gut  ab,  unb  lagt  fic  fo  lange  cinfieben,  bis  ftc,  wenn  mau 
einen  Kaffeelöffel  toll  auf  einen  Detter  gießt,  anfangen  gu  füllen; 
bann  »erwahrt  man  fie  übrigen«,  wie  in  9tro.  942  gemelbet  wor= 
ben  ift.  SBitt  man  aber  bie  Johannisbeeren  ta  flcinen  $rau* 
ben  gur  Sßergieruug  einer  £orte  eiufieben,  fo  lagt  man  fie  an  ben 
Trauben,  wie  fic  abgcpflücft  worben  finb;  nur  muß  man  l)ierju 
bie  fdjöuften  uub  öottfommenften  auswählen,  unb  fo  toiel,3ucfcr 
bagu  nehmen,  als  bie  Strauben  wiegen.  Man  läutert  ihn  mit  ein 
wenig  SBaffer,  unb  wenn  er  geläutert  ift,  gibt  man  bic  Johannis*  • 
beeren  barein,  lagt  |k  aber  nur  ein  paar  Minuten  auffieben; 
bann  gibt  mau  ftc  auf  eine  Schale,  lagt  fie  abfühlen,  unb  gießt 
ben  ©aft  rein  bauon  ab,  focht  biefen  wieber  allein  bis  auf  bic 
§alfte  ein,  unb  gibt  biefen  eingefottenen  <5aft  wieber  barcin; 
foöten  fic  beffen  ungeachtet  noch  anfangen  gu  gdhren,  fo  feilet 
man  ben  <5aft  wieber  ab,  unb  ftebet  ihn  noch  einmal  befonberS 
auf,  gießt  ihn  abermals  falt  barauf,  verbinbet  ihn,  uub  verfährt 
übrigens  burchauS,  wie  oben  nach  SÄro.  942. 

,  i         044.  SEBeitttraufrett  etnftefcctt. 

Man  wählt  gute  geitige  äBeintrauben,  löst  bie  jlernc  bawn 
aus,  nimmt  auf  brei  gifunb  ffi&eintraubcn  ein  $funb  iJucter,  l&u* 
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tert  iljn,  gibt  bie  Strauben  barem,  unb  wrfaijrt  übrigen*  bamit, 
wie  9*ro.  942  gemelbet  n>orben.  2)tefe  Trauben  werben  aber  gang 
furg  eingefoc&t,  unb  btenen  gur  güfle. 

» 

04Ö.  SBQtritt«  obtt  &fft$bttttti  etttgutttadjett. 

£>iefe  werben  audj  in  f [einen  Trauben  abgepflüeft;  bann 
Wirb  eben  fo  fcfywcr,  als  bie  grudjt  ift,  3utfer  genommen, 
bamit,  wie  mit  fcen  3ol)anni$beeren,         91*°-  942  fcerfaljren. 
(Sie  ftnb  fcr)r  gefnnb,  fdjön  unb  angemeffen,  bie  Störten  ober  ©ul= 
gen  bamit  äusseren. 

046.  £>er  bt$t  #tmbfer  vier  SRpttfceerfafr. 

©8  werben  gu  brei  SBouteiHen  ac^tgetyn  9tta&  reife,  gepflüefte 
Himbeeren  in  einen  neuen,  gut  glafirten  $opf  gegeben,  mittelft 
.  eine«  Kochlöffels  gut  getbrüeft  unb  gngebetft,  bann  in  einen  Detter 
.  ober  troefene«  ©cwölbe  geftellt;  Ijier  lagt  man  fie  »iergelju  Stage 
ober  brei  Sßo^en  fielen,  rüljrt  fie  taglid)  burcfceinanber,  bi«  fie 
gu  gät)ren  anfangen.  $)er  5£ofcf  aber  mujj  toon  aujjen  öfter«  ab* 
gewtfdjt  werben ,  bamit  fid)  fein  ©Gimmel  baran  anlegen  fann. 
§aben  bann  bie  Himbeeren  uergoljren,  was  man  baran  erfennt, 
wenn  felbe  gu  33oben  gefallen  finb,  unb  ba«  im  ©ommer  in  toter* 
gelju  Stagen  bi«  brei  SEBodjen  gefdjicljt,  bann  wirb  ein  reine«  Studj 
auf  ein  untergefefete«  ©efäfj  aufgcfyannt  unb  bie  Himbeeren  nadj 
unb  nadj  barauf  gegoffen,  bamit  ber  <Saft  rein  ablaufen  fann; 
aber  burdjgebrücft  barf  ba«  £udj  mit  ben  beeren  nidjt  wefben. 
#at  man  nun  ben  rein  abgetropften  ©aft,  fo  gibt  man  benfetben 
in  einen  fiipferncn,  serginnten  —  ober  meffingenen  (Sinfiebfeffel, 
gibt  auf  jebe«  «pfunb  ©aft  gwei  $funb  gefto&enen  3ucfer,  l&fet  e« 
gufammen  auf  fdjnellem  geuer  gut  auf  lochen,  föäumt  e«  gut  ab, 
unb  feilet  itjn  nodj  ein  Sflal  burdj  ein  %ufy  3ft  ber  ©aft  gut 
ausgefüllt,  fo  füllt  man  benfelben  in  33outeillen,  ftopfet  biefe  gut 
gu,  unb  toerbinbet  ben  ©topfcl  nodj  mit  9tinb«blafe.  ©iefer  ©aft 
$&lt  fi$  mehrere  3atyrc  unb  wirb,  mit  2ßaffer  &ermif$t,  ge* 
trunfen. 

947.  &in  fcaft  *t>u  £3ei<$feltt  ober  <2touetftrf#ett. 

9ftan  nimmt  mehrere  SKajj  fcon  ben  SEBeictyfeln  ober  ©auer* 
firmen,  W«t  bie  Äeme  bawn  au«,  jerquetföt  bic  ßefrtcm,  unb 
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gibt  btcfc  gu  ben  ©eidjfetn  in  einen  gut  gtaftrten  £ofcf,  ftettt  c« 
in  einen  flefler  ober  fü^Ie«  ©etoötbc,  ruljrt  e«  öfter«  auf,  unb 
toifdjt  audj  ben  $ovf  toon  Stuten  öfter«  au«,  bamit  fidj  tetn 
©djimmet  anlegt.  3ft  btefe«  gefc$el)en,  unb  fangt  ba«  (Sange  an 
gu  getreu,  unb  bic  Söeidjfeln  gu  ©oben  gu  fallen,  fo  gibt  mau 
e«  auf  ein  aufgetyannte«  £ud),  läjjt  ben  ©aft  rein  burdjtaufen, 
gibt  aud)  auf  jebe«  Sßfuub  ©aft  groei  $funb  3ucfer,  bringt  e«  in 
einem  ©icbcfcffel  auf  ein  fdjuetlcS  geuer,  fdjaumt  e«  gut  unb  reiu 
ab,  unb  n>enu  e«  uadjljer  gut  au«gctüt)lt  ift,  füllet  man  ben  ©aft 
in  93outeiHcn,  t>cvftopft  biefelbcn  gut,  unb  toerbinbet  fie  mit  fttiub«* 
blafe.  93on  bem  abgefeilten  Dtücfftanbe,  ber  auf  bem  £ud)e  guritets 
geblieben  ift,  fann  aud),  wenn  mau  2öeiu  =  ober  guten  Obfteffig 
barauf  gie&t,  unb  t$n  an  einen  warmen  Ort  fefet,  ein  guter  <£ffig 
gemalt  werben,  welche«  ©erfahren  auc§  bei  bem  £>imbeerabfaüY 
in  ^Inmenbung  gebraut  werben  fann. 

948.  (Bin  befonberö  flnter  <$aft  *ott  Söetnfdwrlen,  @fftö: 

beeren  obtt  <3auerfcorit. 

2Kan  neunte  mehrere  v-on  biefen  SBeinfdjctrlen,  wenn  fie 
gut  ausgereift  unb  gang  tt>ctd>  finb,  gerbrüefe  fie  in  einem  reinen 
iofcf  mit  einem  neuen  jlodjloffcl,  brficfe  bann  ben  ©aft  burd)  ein 
parfcö  £ud)  au«,  unb  nefyme  auf  jebe«  ^funb  ©aft  gwei  Sßfunb 
geftofjencn  Sucfcr,  *affc  ^öeibe«  gufammen  in  einer  neuen,  gut  gla* 
firten  IRaine  auffodjcn,  fd)äume  e«  gut  ab,  unb  fcifye  e«  nod)  ein* 
mal  burd)  ein  £udj,  unb  wenn  alle«  gut  au«gefül)lt  ift,  füllt  man 
e«  in  3ucferglafer,  toerbtnbet  biefe  gut,  unb  fyebt  e«  gum  ferneren 
©ebraudje  auf.  33ei  Ijifeigen  JTrauf^etten  ift  biefer  ©aft,  mit  Söaffer 
gemifdjt,  ein  guter  £rauf. 

049.  »orfrorfet  MtpfeU®aft  gut  8nfeu$runa. 

SKan  nimmt  24  ©tuef  9flafc§augfcr*  ober  ©orftorfcr^lepfel, 
ftic^t  bie  $ufeen  unb  ©tiete  bavon  au«,  gibt  bte  ftepfel  in  eine 
gut  glaprte  Stame  ober  Siegel,  gicfjt  eine  unb  eine  §atbc  Slttafj 
Söaffcr  barauf,  unb  tagt  felbe  gut  fodjen,  biß  Don  ben  31e^fetn 
bie  ©djafen  aufbringen;  bann  gibt  man  fie  auf  ein  reine«  $ud), 
brüeft  ben  ©aft  gut  au«,  aber  mit  33orfid)t,  bafc  fein  üftarf  fcon 
ben  2le£feln  bagu  fömmt.  tiefer  ©aft  nnrb  gewogen,  auf  ein 
iebe«  Sßfunb  ©aft  ein  $funb  geftofcener  Jtaubi«gucfcr  gegeben, 
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fcetbc«  nriebcr  in  ben  Siegel  getrau ,  unb  läjjt  es  unter  reinem 
&bfdjaumen  fo  lange  einfodjcn,  bi«  es  anfangt  gu  fulgeu,  wenn 
man  ein  paar  £ropfeu  bauen  auf  eine  Staffc  gibt;  fobauu  fefct 
man  eö  v>om  geuer,  feilet  cS  nodj  einmal  burd>  ein  £ud)  unb 
fdnieU  in  ein  3ucfergla$.  SDiefc  ©etec  rcirb  Kaffeelöffel  tooH  gur 
2lnfeuc§tung  genommen. 

050.  9f ibtfen -<2aft  ober  ©elee  3a  machen. 

(£8  werben  mehrere  $ftaf$  üou  gut  ausgereiften  föibifen  ge* 
noutmen,  in  einen  Giufiebfcffel  gegeben,  unb  auf  iebeä  Spfunb  9tU 
bifen  ^roei  $fuub  fein  gcftofjener  3ut*cr>  bann  läfet  mau  bie 
Sftibifen  ein  3Rat  auffiebeu,  gieftt  fie  bann  auf  ein  §aarftcb,  läßt 
ben  ©aft  rein  auslaufen,  unb  füllt  benfelben  in  3ucfergläfer. 
Sttan  toergiert  im  SSMutcr  bic  tfompote  bamit,  ober  fefet  bie  ©etec 
gum  SDcffert  auf. 

051.  Gltrottettfnft  fammt  htm  matte  cmjuffcben. 

9ftan  nimmt  t>icr  ober  fecl)8  gange  Zitronen,  fefct  fie  in  einem 
bagu  paffenben  £opfc  mit  glujjnjaffcr  gu,  lagt  fie  weidj  fod)en, 
gerfdjneibct  jebe  Zitrone  in  bie  .fralfte,  gibt  eS  auf  ein  ^aarfteb 
unb  brüeft  ben  <©aft  fammt  bem  tveie^  gefocfyten  3)farf  bafcon  burd) 
ba$  ©ieb  mit  einem  fiöffcl;  bann  nurb  ba$  SDurc^gcbrücftc  ge= 
toogen,  unb  mit  eben  fo  toiel  Qutiev  in  einer  gut  gtafirten  daiue 
ftirg  eingelocht.  SDiefe  9)iarmclabe  nnrb  in  einem  3ucferglafe  gut 
gugebunben,  aufbewahrt. 

SDöiCC  man  nun  ein  Simonien^o^  bafcon  machen,  fo  werben 
auf  gmolf  Sßerfonen  fünf  ßotlj  r»on  ber  Sftarmctabc  genommen, 
\)on  gefyn  Giern  ba«  SBeifee  gu  einem  fteifen  ©djnec  gefcfylagen, 
unb  mit  biefem  Schnee  unb  einem  SBiertefyfunb  feinen  3u(*er  gu 
einem,  gewöhnlichen  ^aumsitoch  gerührt,  l)odj  auf  eine  ©Rüffel 
aufgerichtet,  noch  mit  gudex  beftreut,  unb  langfam,  wie  alle 
gaum^öc^e  gebaefen.  SDicfe«  Zitronen  *  ßod)  fanb  fehr  toiel 
Beifall. 

NB.  $>a  nun  bie  meiften  ^armelabeu  unb  gaum  =  £öche 
fdjou  in  bem  £ochbud)e  enthalten  finb,  fo  fanb  id)  es  überflüffig, 
cö  noch  ein  flftal  gu  ^reiben. 
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952.  &ie  hefte  5Crt,  wie  matt  frtfc&e  ftrüdbte  in  dHäfertt 
in  $ttttft  etnfpc^t  unb  für  hie  Stauer  aufbewahrt. 

($;■$  werben  baju  eigene  ©tdfer  gekauft,  welche  bie  gorm 
eines  3"^er^a^eg  %Ät>cn.  ©anj  gleich  voeit  bis  gum  §alfe,  banu 
etwaö  enger,  gcmciuidtid;  oon  )U>ei  bis  brei  ©cibclmajj. 

S8itt  man  nun  2l>rifofcn  ober  üftirabetfen  einlegen,  fo  bflücft 
man  fclbe  gang  frifd),  fc^att  ffc,  nimmt  bic  fterne  §craufi,  unb 
füat  baS  baju  beftimmte  ©(aö  an;  gibt  auf  jebe«  spfuub  TOra* 
betten  ein  halbe«  Sßfunb  3utfer.  SRacbbem  ber  3uefcr  mit  S&affer 
befeuchtet,  unb  cht  wenig  auf gefodjt ,  wirb  berfetbe  in  ba$  ©las 
über  bic  SJiirabetlcn  gegeben;  banu  wirb  c$  mit  einer  reinen  Seins 
waub  bebeeft,  unb  barüber  mit  einer  DtinbSblafe  recht  feft  äuge* 
buubcn.  §at  mau  mehrere  Dergleichen  ©Idfer  mit  grüßten  an* 
gefüllt,  fo  wirb  ber  23obeu  eines  futfehien  ober  irbeneu  ©cfdfics 
mit  <£trol)  belegt,  bie  angefüllten  ©Iafcr  bavauf  geftcHt  unb  mit 
faltcm  SBaffer  bU  an  ben  §al«  ber  ©Idfer  angefüfit,  bamit  wdh= 
renb  beS  jtodjeuS  nicht«  Dom  Söaffer  in  bie  ©Idfer  einbringen 
fonnc;  bann  wirb  baö  SBaffcr  511m  Sieben  gebraut,  unb  jtoölf 
bis  fünfzehn  Minuten  lang  nach  SBcr^dltntj}  ber  ©röjjc  ber  ©ld= 
fer  gefotten;  banu  wirb  baS  ©efajj  bom  geuer  gefegt,  unb  wenn 
baS  SBaffcv  in  bcmfclbcn  erfaltct  ift,  fo  werben  bic  ©lafcr  ^crauS 
genommen,  ber  SSerbanb  bauen  abgclofr,  bann  auf  jebeS  bcrfelbcn 
ein  in  2Bad)S  gctrdnftcS  Stücf  ^pa^icr  aufgelegt,  unb  wieber  mit 
getrockneter  DÜubSblafc  unb  SMubfabcn  gut  oerbuuben,  bann  gum 
ferneren  ©cbraud)c  aufbewahrt.  9iod)  beffer  wäre  es,  wenn  baS 
in  2Bad)S  getvdnftc  Javier  mittelft  eines  ^infcls  mit  fRwm  ober 
2Beingcift  überftrtcheu  würbe;  nur  ift  gu  bewerfen:  bafe  mau  &u 
ben  auf  oorgcfchricbcnc  2lrt  in  £>uuft  eingelegten  grüchtcu,  auch 
alle«  ©tetuobft,  als  ^fufid)c,  Sftciucdauben,  ^RirabeHcu,  2Bcich* 
fclu,  XUifchen  uub  SBeiutraubcn  beilüden  faun.  Vilich  ohue^uefer 
fönnen  jjjtoctfcjjgcu  uub  füjjc  «ftirfcheu  auf  biefe  5lrt  eingelegt  wer  - 
ben ;  nur  muffen  biejc  grüßte  wohl  reif,  aber  nicht  ju  reif  feijn, 
uub  fic  rennen  auch,  °huc  oa6  f*c  äbgcfchalt,  fammt  ben  fernen 
eingefocht  werben.  $ou  ben  9tyrifofcn,  ^firfidjen  unb  Dieme* 
claubcu  faun  mau  audj  bic  jtcruc  auffdjlagcn,  »on  ben  inneren 
fernen  baS  §dutd)cn  abgehen,  unb  bicfelbeu  311  ben  grüchten  in 
bie  ©Idfcr  geben. 
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SGßttt  man  reife  3roctfd)gen  ober  füfje  jtirfdjcu  in  $)unft  ein  5 
fo<fyen,  fo  nimmt  mau  fic  fammt  ben  fernen,  beftuvft  iebc  mit 
einer  ©tecfuabel,  legt  fic  in  bie  baju  beftimmten  ©lafcr,  macht 
bic  ©täfcv  tooll  unb  \>crbiubct  fie  auf  bic  wrgcfcbricbcne  ^Ivt  gut 
mit  9tinb8blafe  unb  33inbfaben.  Sie  ©täfer  toerben  bann  in  ei* 
neu  mit  Strot)  belegten  ©iebfeffet  gefefct,  berfelbe  mit  Saffer  an* 
gefüllt,  aber  nidjt  31t  Doli,  bamit  fein  Sßaffer  in  bie  ©tafer  brin* 
gen  fann;  man  bringt  e$  jum  itofben,  unb  nach  jm&lf  biö  fünf* 
äclju  Minuten  fefct  mau  e«  00m  geucr,  lä&t  es  gcuuUdj  au$« 
fühlen,  nimmt  bie  ©tafer  ^erauö,  troefuet  fte  klugen  gut  ab,  unb 
hebt  e8  auf.  SGßitl  mau  ©e6rauch  ba\>on  machen,  fo  nimmt  man 
&on  ben  fruchten  fo  biete  heraus,  aW  man  braucht,  unb  gibt  ge* 
ftofjeuen  3ncfer  nad)  belieben  barauf.  3$  finbe,  bafj  biefe  grüßte 
am  beften  in  ihrem  eigenen  <5afte  ftdj  ermatten;  ebenfall«  auch 
3Beinfd^art  unb  ftibifeln. 

*  *  m  * 

953.  ©tit  npftVGompvt,  weites  matt  fit  bit  hattet 

auf beuw&rett  fann. 

0:3  werben  breiig  Stücf  gute  $affct4tefcfet  abgefdjalt,  alle 
in  Heine  ©pältdjen  gefchnitten,  bie  jterne  unb  bie  hülfen  bat>ou 
rein  auögcfcbnittcn,  bann  n?irb  auf  ein  $funb  foleber  3(evfc(|>ä(t* 
eben  ein  fjalbcö  ^funb  geftojjeucr  £\\Üzx  in  eine  glafirte  irbeuc 
föaine  gegeben,  ber  jjuefer  fo  oiel  mit  SBaffer  angefeuchtet,  bi«  er 
jerflicjjt;  bann  gibt  man  bic  Steffel  barauf,  unb  läf$t  c8  auge* 
beeft  eine  fleine  SBeile  auffoeben;  bcrnacb  nxrbcu  bie  9lcpfel  im* 
mer  fleißig  aufgerührt,  bamit  fie  nicht  anbrennen.  $at  ber  3ncfcr 
fidj  gäujlid)  aufgelöft,  unb  mit  bem  ©aftc  ber  9tepfcl  ftd)  tter= 
rnifc^t,  fo  läfet  man  ba$  ©aujc  furg  einfachen,  gibt  eö  alsbann 
in  einen  fteinerueu  $ovf,  belegt  biefeu  mit  in  2Sad)$  getvanftem 
Rapier,  oerbinbet  e$  mit  DtiubSblafe,'  unb  hebt  c$  311m  ©cbraudje 
auf.,  2BiU  man  ©ebraud)  batton  machen,  fo  nimmt  mau  fo  inet 
ba\>on,  al«  man  nötl)ig  l;at;  baöfelbe  nrirb  in  einem  ftatuet  mit 
ctivae  Söeiu  ober  Söaffcr  aufgeloft,  in  bic  doinpotfc^nffet  gegeben, 
gut  mit  fein  geftofjcncm  3ucfer  beftreut,  unb  mit  einer  glübenben 
ctferucn  Schaufel  überbrannt.  (*3  tonnen  auch  §tt  biefem  Gom= 
pote  bic  fein  gefebuittcuen  Skalen  tton  einer  Zitrone  mit  verfocht 
gegeben  »erben. 
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o)  Unreife  $rüdjte  einzumotten. 

934.  ©ritne  wälfäe  pfiffe. 

Eftan  nimmt  bie  9lüffe,  wenn  fk  erft  tyalb  reif  finb,  unb 
ftc§  nocl)  ganj  milb  burcfcfdjncibcn  laffeu ;  bann  fttcfyt  man  in 
jebe  9ln6  mit  einem  ftebermeffer  einige  3ftalc  hinein,  legt  bte 
Wüffc  fobann  in  frifdje«  ©runnenwaffcv,  nnb  wedjfclt  alle  Sage 
einige  SKalc  ba$  SGBaffct  mit  frifebem  Sööaffer  ab,  lagt  bic  SKüffc 
fünf  Sage  lang  in  bem  immer  frtf<$  abgewedelten  SQBaffer  lie- 
gen, reinigt  fic  fo  lange  barin  r>on  bem  »Üben  @efd)macfe,  biö 
ba$  Sßaffer  ganj  rein  wirb,  ©obann  fod)t  man  bic  pfiffe  im 
Söaffcr  fo  lange,  als  man  ein  wcidjeö  ß'i  fiebet,  nimmt  am  <Dc= 
wid)t  eben  fo  toicl  3utfcr,  a^  ^c  ^llffc  W*wc  finb,  unb  läutert 
ifyn  ganj  rein.  $>ie  Sftüffe  befteeft  man  mit  etlichen  gehaltenen 
©cwüranägcln  unb  etwas  lauglidj  gcfcfynittcuem  3*mmc*r  fl« 
fobann  in  ben  3ucfer,  unb  ^  jjt  Pe  f°  *audc  barin  fieben ,  biö  jie 
ganj  rocic^  finb,  nimmt  immer  ben  Schaum  baoon  ab,  unb  baun 
bie  9tüffc  ^crauS,  tagt  bte  ©auce  nod)  etwa«  mebr  cinfieben, 
richtet  inbeffen  bie  pfiffe  in  ein  ©la$,  unb  wenn  bie  (Sauce  ein 
wenig  abgefüllt  ift,  gibt  man  fic  barüber;  bann  legt  man  ein 
runb  gefcljnitteneS  $a^ier  übet1«  ßrcuj,  barauf  flciue  ©pänc,  be= 
fdjwcrt  es  mit  einem  (Stein,  bamit  bic  (Sauce  immer  ljert>orquirlt, 
unb  toerbinbet  eö  enblidj  mit  einem  Sßapier,  baä  mit  einer  9tabcl 
burd)töct)crt  ift. 

955.  tlttjeitiae  QwctfäQen  übet  9fettda  (Meine  Glaube) 

etn$ttm<td)en 

©eibe  muffen  nur  balb  reif  genommen  werben.  Sftan  faun 
in  jeber  ben  (Stiel  ober  aueb  gvoei  ober  brei,  wie  fte  finb,  beU 
fammen  laffen.  SDicfe  werben  in  gleich  gemifdjtem  Söeinefftg  unb 
äöaffer  nur  ein  $aar  Minuten  aufgefetten,  bamit  fic  föön  grün 
werben ,  unb  fobann  in  frifdje*  Söaffcr  gelegt.  3n^effCtt  nimmt 
man  fo  Diel  Surfer,  a^  bte  g-rud)t  troefen  gewogen  fyat;  ift  e* 
ein  $funb  gtiuftt,  fo  nimmt  man  ein  Sßfunb  ^uefer  unb  ein  fyafc 
be$  ©eibel  SBaffer,  lodjt  ben  3ucfcr  bamit  auf,  bi6  er  fäfln 
fdjaumt  $at,  unb  fcom  ©oben  perlen  ijerauffdjiejjen.  SDaimgtöt 
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man  bic  gruc§t  hinein,  aucr)  einige  fitmonienfäalen  unb  ein  ©tue! 
3immet  bagu,  unb  lafjt  bie  grudjt  lieber  fo  lange  im  3U(ffr 
fteben,  bi«  fte  anfangt,  aufzubringen;  bann  nimmt  man  fic  l)er= 
au«,  ridjtet  fte  in  ein  ©las  ein,  fod)t  ben  ©aft  nod)  beffer  ein, 
läfjt  ifyn  fobann  ein  wentg  abfüllen,  giefct  i^n  barauf,  unb  t>er* 
waljrt  ifyn,  toic  uacr)  *Rro.  942.  Wlan  ficf)t  aber  öfter  babet  na$. 
©oUtc  man  eine  ®är)rung  ober  einen  Scfyaum  wafyrneljmcn ,  fo 
feiljt  man  ben  <Saft  lieber  öfter  rein  baoon  ab,  unb  fodjt  tljn 
allezeit  Töteber  gut  auf.  SSenu  baö  ©Räumen  unb  @är)ren  nadj= 
läjjt,  bcfdjwert  man  bie  grüßte  mit  irgenb  einem  ®ewtd)te,  bamit 
'  bic  Sauce  immer  barüber  gc()e,  unb  fo  werben  fic  ftdj  oicle  Satyrc 
lang  gut  erhalten,  ©aö  Rapier,  mit  weldjem  cö  jugebunbeu  wirb, 
mufe,  wie  fd)on  gcmelbct,  mit  einer  Diabct  burcfyftodjcn  werben. 
ÜKan  gibt  biefe  grüßte  im  hinter  als  Goufect. 

..  '   .  ,  •  ... 

956.  ßtuitttnfpalttn  cttijuiitödjjdii. 

SKan  n>är>tt  r)icr$u  $wei  $funb  gute  aeittge  Ouitten,  fdjält 
unb  fpaftet  fte  ™  ober,  wenn  fte  grofj  fmb,  in  fec^ö  Steile, 
fäueibet  bic  ßernc  unb  ba«  Steinige  baoon  Ijcrau«,  fefet  tnbeffen 
ein  Ouart  SSaffer,  ein  Ottart  SBeineffig,  ein  unb  ein  fyalbe« 
$funb  äuefer  in  einer  Pfanne  auf,  unb  gibt  jugletd)  bic  Oiütten 
bareiu,  bamit  fte  ganj  rectß  bleiben;  jebe  Spalte  muß  aber  mit 
.einigen  ©tütfen  ,3immet  unb  ein  paar  gehaltenen  ©ewürjnägctn 
r-orljer  beftedt  werben.  3ftan  lafjt  fie  fo  lange  fteben,  bis  fte  weidj 
werben;  bann  nimmt  man  fie  IjcrauS,  unb  lafjt  bic  Sauce  nod) 
türjer  cinfieben,  bis  nur  uodj  fo  oiel  bleibt,  baß  mau  glaubt,  baß 
e«  uo$  über  bic  ©palten  l}inau$gel)e,  welche  man  eiuftweilcn  in 
ein  ®a«. rtytct  3>ie  Srmce  #t  man,  wenn  fie  abgefüllt  ift, 
barüber,  unb  oerwal)rt  fie  na$  9irp.  942.  Sie  ftub  fefyr  bieiilict) 
Sutn  »raten  *u  geben, 

esJ  957.  SRelottettföttt**  ettt$timad>ett. 

"  .  Sßcnn  matifdjou  bas  Söefte  unb  GJeuiefcbarfte  aus  ben 
lonetv  gegeffen  Ijat,  fo  nimmt  man  no^  bte  übrig  gebliebenen 
Stücfe,  ^djaft  fie  wn  au&en  einen  Strof$alm  bief  <tb,  madjt  ba= 
ton  Dieretfige  ober  !&ngÜd)C  Stücfe,  einen  ©aumen  breit ,  unb 
Itffyt  biefe  ein?  paar  Ginnten  im  9SÖaffer  ab,  bereitet  bann  ge= 
ftialtene  ©ewnt$nftgel,  /etwas  3immet  -uu*  tangiid)  a,e[$ttiiiene 
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Simonien  fdjalcn,  fdjroeift  bic  klonen  in  ftiföem  SBaffcr  ab,  be* 
fteeft  fobanu  jebeö  ©titef  mit  einigen  ©tücfcbcn  ton  biefen  gube» 
reiteten  Nägeln,  3tmmet  unb  ßimonienfdjalcn,  unb  richtet  fidj 
bann  nadj  bem  93orratl)c  \>on  Melonen.  60  nimmt  man  3.  ©. 
311  einem  $funb  Melonen  bvei  Cluart  Sßcineffig,  ein  Ouart  SÖöaf* 
fer  unb  brei  23icrtctyfunb  3ucfer;  biefeö  jufammett  ftebet  man 
auf,  fc^dumt  cS  gut  ab,  gibt  bie  Melonen  barcin,  lagt  cö  gut 
bamit  auffodjcn,  fditmt  c«  ab,  gibt  c$  fobann  iu  eine  ©puffet, 
Idfet  c8  tner  unb  awanjig  ©tunben  ftc()en,  unb  fcfct  es  bann 
nueber  auf.  2öcnu  bic  Melonen  nülb  finb,  fo  nimmt  man  fte 
I)evau5,  Idfet  bic  ©auce  fo  furj  ciufodjcn,  nne  31t  ben  Outttcn 
nad)  9lro.  956,  unb  toevtval;rt  fic  auf  bic  namlidje  5lrt.  ©ie 
finb  aud)  auf  bic  udmlidje  2lrt  31t  gebrauebeu  bei  ©raten  ober 
tötnbf(cifc§. 

958.  ©attje  2öeicf>feln  öfter  JJiftflomeii  in  SBeitteffig  ' 

em$umnd)eit. 

SCftan  nimmt  gute  jeittge  Söetdjfeln,  fo\>iet  mau  braucht, 
ein  bagu  beftimmtcS  ($5ta$  einzufüllen,  fdjncibct  baöon  nur  ben 
falben  ©ttel  ab,  bamit  man  bic  2öctcbfeln  uod)  baran  faffen 
faun,  rid)tet  bic  28cid)fetn  lagwcife  iu  ba«  ©la$  ein,  al«:  erft 
eine  Sage  2öcid)[cln,  unb  bann  gcfto&cucn  £x\tiex  barauf  geftreut. 
2>a8  9#eljr  ober  roeniger  richtet  fid)  na$  bem  ©efebmaef.  SDamü 
fdt)it  man  fort,  biß  ba$  ©laö  oott  ift;  bann  fluttet  mau  guten 
Söciucffig  barauf,  bis  er  über  bic  2Betd)fcln  IjiuauSgctyt,  binbet 
e$  311,  fefet  cö  ein  $aax  £agc  in  bic  ©onnc,  unb  fcifyt  ben  (Sjfig 
baoou  rein  ab,  gibt  eine  Sftafi  Gffig,  ein  £ott)  gemattete  ®en>iir3= 
naget,  unb  ein  fiotl)  tdngücb  gcfd)nittcuen  ,3immct  *u  c^ncu 
gel,  unb  lafjt  biefeä  eine  93iertelftunbe  gut  auffodjen.  $)aun 
Idfct  man  c3  abfüljlcn,  gibt  cö  über  bic  Söcidifeln ,  binbet  .e$  mit 
burdjftodjcnem  ^paptere  3U,  unb  brtoaljrt  cö  311m  ferneren 
braueb  3U  ©raten  ober  Stlb^rct,  ober  aud)  3ur  Sabung  für 
Traufe. 

959.  (Sine  (Sartiinß  Sfiftgotiien  öfter  9$eid;fettt  im  Kirfc^ett« 

(teift  öfter  SSeittonrnntweitt. 

SDtefe  n>erben  auf  bie  ndmiicfye  %xt  3ubcreitct,  toie  iu  9lro.  958 
gcpflbct,  unb  eben  fo  iu  ba«  @la*  efugeri^tet;  aber  b^  Reifen 
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unb  bet  ^mmet  lommen  bajwiföen.  3utefct  toiro  b**  mit 
flirfd^engeift  ober  SBeinbranntweiu  angefüllt,  unb  gut  gugebun* 
ben;  ba«  Rapier  barf  aber  nidjt  burdjgeftodjen  worben.  $)a«  ©lai 
mu&  »icr^n  Sage  in  ber  Sanne  ftefjcn,  nnb  na^ljer  aufbewahrt 
»erben. 

960.  e^tne  ©attunfl  »eutrfeln  In  &oni$  einin 

machen. 

Sftan  nimmt  2öei$feln,  fo  mel  man  will.  Sßßill  man  ein 
flehte«  g&föen  bamit  tootl  machen,  fo  wirb  ein  99oben  bat>on 
au«gefd)lagen,  bann  werben  bic  Stiele  gan$  r>on  ben  2Bctcr>fcIn 
abgerupft,  uub  Da$  gäfjd&en  orbentlicf),  unb  gwar  fo  eingerichtet, 
bafj  auf  eine  Sage  SBeictjfeln  ein  falber  Söffet  tooll  fein  geftofjene 
hageln  unb  ,3immet,  r>on  welchen  beiben  ©cwürggattungen  gwei 
gufammen  öicr  ßotfj  auf  ein  gäj$d)cn  Don  »ier  $Jca&  geregnet 
werben  tonnen,  geftreut  werbe,  unb  fo  fa^rt  man  fort,  bi«  baä 
gaffen  toott  ift;  gutefet  fluttet  mau  guten  reinen  §onig  barein, 
lafet  c$  gut  eingießen,  unb  füllt  e$  ganj  »oll  bamit  an,  bi«  ber 
£onig  barüber  gcljt;  bann  fdjlägt  man  ba«  gäjjdjen  wieber  gut 
gu,  wäljt  e«  fobann  recht  ab,  legt  e«  in  einen  Detter,  wäljt  e« 
alle  Sage  einmal  herum,  unb  lägt  e«  unaufgemacht  etu  paar 
Sttonate  fielen.  SDicfc  grucht  ^att  fidj  Saljre  lang  gut,  unb  wirb 
immer  Beffer.  •  - 

961.  Hagebutten =$eft  emjumoc^en.  ^jfi'™^ 

'  2Ran  nimmt  gute  jeitige  Hagebutten,  auf  welche  fchon  öfter 
ber  SRcif  gefallen  ift,  unb  bie,  wenn  man  fie  abpfiueft,  gang 
weich  ferjn  foflen;  fonft  mu&  man  fie  lieber  noch  ju  £aufe  liegen 
laffen.  2Benn  man  ftc  brausen  Witt,  fo  gibt  man  fie  jwifdjen 
3»ei  ginnerne  ©Rüffeln  auf  einen  £afcn,  worin  fiebenbe«  Söaffer 
ift,  unb  lägt  fie  eine  SBcite  flehen,  bi«  fie  weich  werben;  bann 
brüeft  man  fie  mit  einem  Söffet  burd)  ein  ©ieb,  bamit  bie  Jterne 
unb  $äutc§en  aurücfbleiben ;  bie  meiften  ßerne  fottte  man  aber 
fchon  gleich  anfangs  Ijerauelöfen.  SDiefe«  burchftridjene  ^arf 
wiegt  man ;  r>at  man  brei  $fuub  2)carf ,  fo  nimmt  man  ein  <ßfunb 
3ucfer,  ftöflt  biefen  im  Gaffer,  uub  läutert  ihn  rein,  gibt  fobann 
ba«  Sföarf  hinein,  la&t  e«  eine  «iertclftuube  auf  ber  ®lut  gut 
bamit  anfroren,  fobann  ein  Wenig  abfüllen,  füllt  e«  in  ein  ©ta« 
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ober  in  einen  Stieget,  Bewahrt  e«  auf  roie  anbere  ftrüd&te,  unb 
»erbraust  eä  fobann  ju  ben  gefäumten  SRüferu,  ju  SBUbprct  ober 
gu  ©raten;  31t  betben  (enteren  muß  man  e$  aber  nod)  oorfyer  in 
©ein  unb  auffodjen. 

962*  fiuittett'$efl,  Sttartttetabe  ober  gahoerge. 

©djöne,  große,  gcttigc  Duitten  werben  in  bcr  3^öt;rc  gebraten 
ober  audj  gang  in  3ucfertt)affcr  gefotten,  bi«  fie  roctd)  fiub;  fo= 
bann  fd)lägt  man  fie  burd)  ein  feines  ©ieb ,  bamit  bie  ©tcine 
gurücfbleiben,  nimmt  ba$  burdjgefd)lagene  SftarT,  nuegt  e8,  nimmt 
auf  ben  Dritten  Xty'ti  eben  fo  oiet  3u*cr/  imo  bereitet  il)n  urie 
ben  £agebuttcn=SDeft  nadj  ftro.  961.  <5r  ift  and)  nue  jener  gu 
gefäumten  Sftüfcrn  311  gebrauten;  ober  bient,  um  Störten  ober 
Herne  hafteten  bamit  gu  füttert. 

- 

063.  ybvtifelbeeven  einpinuid>cn 

3Kan  nimmt  guten  SBeinefftg,  auf  eine  ÜRafe  ein  Sßfunb 
3ucfer  unb  ein  Cott)  geftoßenen  3immct.   ^iefeö  laßt  man  jus 
fammen  aufTod)en;  f)cruad)  gießt  man  e8  aufTodjenb  über  fo  oietc 
*ßreifelbecrcn,  als  mit  bem  ©übe  bebeeft  werben  Tonnen,  laßt  ee\ 
auStuljlen,  biubet  eö  bann  mit  einem  ^afcier  gu,  unb  mad)t  fer= 
ner  ©ebraud)  baoon  ftatt  eine«  fußen  ©alato\    ©ie  galten  fid) 
3afjre  taug.   S5MII  mau  fie  aber  tu  ifyrem  eigenen  ©afte  aufbe;  , 
roafyren,  fo  legt  man  fie  in  einen  £ofcf  ober  §afen,  beeTt  ftc  gu, 
gibt  fte,  ol)ne  etwas  barein  gu  geben,  in  eine  SRöljre  ober  in 
einen  SSacTofen,  unb  laßt  fie  ein  menig  auflösen.    $>ann  laßt 
man  fie  ausfüllen,  unb  beroafyrt  fie  an  einem  Tüfylen  Orte  gut 
auf.  SBitt  man  [\c  gu  traten  effen,  fo  gibt  man  einige  auf  einen 
Sietier,  ftreut  3ucTer  unb  ^immet  barauf,  unb  föidt  jU  jttt 
Stafet. 

964.  ©einleite  ^erftfati  vhtt  ßuittett=6:pttfect. 

£iergu  roirb  ebenfalls  eine  fiatwerge  oon  Outften  gemalt, 
ttrie  porljin  gemelbet;  biefe  muß  aber  fcfjr  ftarf  unb  feft  einge*  t 
fod^t  werben,  unb  man  muß  $ergu  bie  £ä(ftc  beö  (55cmtd;t«  an 
3ucTer  me^r  nehmen ,  als  an  SKarT  ift  Sßcun  fie  nun  eilige* 
fotteu  unb  abgeTüfjlt  ift,  werben  kugeln,  in  ©vöße  einer  w&l* 
fct>cn  3Ruß,  barau«  gemeint,  unb  fobann  auf  Rapier,  welche«  mit 


* 
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feinem  3uc!cr  betreut  ift,  gan$  flacb  gebrücft,  an  einem  reinen 
Orte  in  ber  fiuft  getrodnct,  taglid)  mit  einem  SBctaJ^ol)  etwa« 
bünner  auSgemalgt  unb  mit  Buffer  beftreut ,  bis  fic  fo  bünn  wie 
Oblaten  werben;  fobann  mit  3ucfer  beftreut,  unb  in  einer  ©djacljs 
tel  gu  fernerem  ©ebraud;e  aufbewahrt. 

965   ©efcrtttfte  ©Irttett. 

föcd)t  gute  3wcrgbergamottbirncn  finb  ju  biefem  ©ebrauebe 
bie  beften.  SDtefe  werben  gefällt,  ber  iöufeeu  wirb  IjcrauSgcnonu 
men,  ber  ©tief  aber  bleibt  baran.  5)ie  33trnen  überfiebet  man 
im  Gaffer  mit  einem  ©tüef  Bilder,  bis  fic  gang  weid)  finb;  fo-- 
bann  nimmt  mau  eine  nad)  ber  aubern  fycrauS,  feilet  fie  ab,  jefet 
fie  auf  Spanier,  baS  man  auf  eine  platte  legt,  gibt  fie  in  eine 
gut  abgefüllte  Scoljrc,  unb  läfet  fic  abtroefnen.  $)ann  brüeft  man 
fie  äwifdjen  gwei  t)ö(jevncn  Oettern  etwas  breit  uaef)  ber  £äugc, 
lafet  fie  aisbann  nod)  mefyr  abtroefnen,  unb  brueft  fic  wieber  etwas 
bünner  aus.  <5o  bcljanbett  mau  fic  brei  bis  viermal,  bis  fie  gang 
flad)  nur  einen  2Reffcrrücfen  bid  unb  gut  troffen  finb;  bann  rietet  • 
mau  fie  in  eine  Settel  ein,  gibt  immer  fein  geflogenen  3udcr 
bagwifdjen,  mad)t  bie  <Bct)aci)tet  roll,  unb  bewahret  fic  an  einem 
trodeuen  Orte  $um  .ferneren  ©ebraudje  auf 

9f>6.  ^ffoume»  eütgitmacbett. 

Sftan  fcfyält  grofce  gute  3^eti^Öcn/  nimmt  beu  ßern  tyerauö, 
unb  fpiefet  fie  an  §öljd)en  an,  trodnet  fie  auf  einem  warmen 
Ofen  ober  in  ber  Ütofjre  gauj  jd)on  ab,  brüdt  fie  breit,  unb  rief)* 
tet  fie  in  eine  ©djadjtel  ober  in  ein  ©las  mit  fein  geftoftenem 
3ndcr  ein. 

•  i      f«.  i   •        •  •  -. 

.  . .  -         .'  •.     .         I-  »     ■  v  <  ■  • 

9«7.  öuittctifaft. 

u7?au  mad)t  toon  gebn  ober  gwolf  etüd.Ouitteu,  }e  nadjbem 
fie  grofrfinb,  ctlid^e  ^^«tten,  tdöt  aber  bie  ©dualen  mit  beu 
fernen  babei,  fd)ütret  $wei  '»JJeaj*  äßaffer  barciu,  gibt  ein  €tüd 
3immet  unb  eine  Simtmtcufdjalc  l)inein,  fiebet  bie  Ouitten  barin 
ganj  weid),  feilet  fobann  beu  ©ub  baoem  ab,  brüeft  fie  burd) 
ein  Xucfy  aus,  unb  nimmt  bie[en  6ub  unb  ©aft  gufantmen,  läu- 
tert ein  jpfunb  3udcr  mit  ein  wenig  i©affev  rein,  gibt  beu  ©ub 
barein,  la§t  it>n  bis  juv  £älfte  einfielt,  unb  fobann  abfüllen, 
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füllt  tyn,  tnbcm  er  nod)  ftüffig  ift,  in  ein  ©Ta«  (benn  et  »irb 
»ie  eine  <5ul$e),  unb  be»at)rt  ifjn  gut.  (£r  ift  aud)  fetjr  gut  für 
bie  Traufen. 

968.  38e Welfaft. 

Sftan  löfet  bie  frifdjen  Söeidjfeln  aus,  ftofjt  fie,  unb  pre&t 
ben  ©aft  bavon  burd)  ein  £ud).  5luf  eine  $ftaf$  von  biefem  ©ub 
nimmt  man  ein  $funb  3ucfcr/  f^^t  biefen  in  baö  Söaffcr  unb 
läutert  tyn  rein,  gibt  fobann  ben  (Saft  von  ben  2Scid)feln  barein, 
fäumt  i()n  immer  gut  ab,  unb  laßt  U)n  einloten,  biö  er  uidjt 
mel)r  fäumt,  unb  fott  bem  23oben  perlen  aupvirft;  man  läßt  if)n 

abfüllen,  giefit  il)it  in  ein  ©ta$,  unb  be»af)rt  tyn  auf. 

■  .»  ■  •  *  *  ■ 

969.  Söeiäfelfaft  mit  ©fftfl 

§ier$u  »erben  bie  SBcic&fctn  auf  bie  vorige  Slrt  bereitet; 
bann  tommt  auf  eine  Sftafj  28ei*fcln  eine  Ijalbe  9flaj3  guter 
Söetnejfig  unb  3"tfcr  nad)  Beiteten  hinein;  je  uad)bem  mau  ilju 
mcfjr  ober  »eiliger  füjj  Ijaben  »W.  2)er  Sffieidtfelfaft,  3ucJcr  unb 
6'ffig  »irb  jufammen  eine  Sßetlc  aufgefodjt,  bi3  er  ganj  auSge* 
fd)äumt  I)at;  bann  »irb  biefer  in  23outeillcn  gefüllt,  gut  vcrftovft, 
unb  unter  bas  SSaffcr  $um  ^rinfeu  gemifcfyt,  ober  juin  jtodjen 
gebraust. 

970.  Spimbetv    oket  Sttaul&eerfaft  mit  ©fftfl. 

SDiefe  Beeren  »erben  ebenfalls  geftoften,  ber  ©aft  burdj  ein 
Sud)  gcbrütft,  unb  auf  bie  nämlidje  9lrt  mit  Gffig  unb  3uc^er/ 
»ie  jener  nad)  ftro.  969  von  2öeid)fcln  verfertigt  unb  gebraudjt. 

I  •  *        0  9        9  * 

971.  9R<Ml*terfaft  mit  3ntfcrt  .'" 

$5ie  Maulbeeren  »erben  ebenfalls  ausgepreßt,  unb  bann  »irb 
eben  fo  viel  an  ©emidjt  3U(^ev/  a^  .^*f*  genommen;  ber  3wfcr 
»irb  geläutert,  unb  ber  (Saft  bamit  aufgcfodjt,  bis  er  ganj  ab* 
gejdjäumt  fyat;  bann  »robirt  man  ityn  auf  einem  Steiler  mit  ein 
paar  tropfen.  ,52Benn  er  fi*  glet$  fut$ct,  fo  ift  er  l)iulänglid) 
gefotten,  unb  bann  faßt  man  U>n  abfilBlen,  gibt  tyn  in  chu@laS, 
tocrbinfcet  tyn  mit  gefaxtem  ^ajpier,  uub  ver»al)rt  tfjn  gut;  «r 
»irb  in  furjer  £tit  füllen,  unb  fyält  fid)  lange.         .;;  ,  •//  r-<t 
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972.  ®aft  von  ®$war%*  ober  fetibelbteven. 

3Wan  gerbrücft  bte  SBeeTen,  unb  pre&t  bcn  ©aft  burdj  ein 
$ud),  nimmt  l>alb  fo  t>tel  3ucfer,  als  bcr  Saft  tuicgt,  läutert  ben 
3ucfer  fc^ön  rein,  gibt  fobann  bcn  Saft  barein,  unb  läjjt  i^n  gut 
»erfdjäumen,  bi$  auf  bic£älfte  einfieben  unb  abfüllen;  bann  füllt 
man  if)n  in  ein  ©laä,  unb  r>ern»al)rt  tyn  gut.  Qx  ift  ganj  t>or= 
trefflich ,  um  3ncfer,  0DCr  SBlanc  manger  bamit  ju  färben; 
eben  fo  färbt  man  audj  prächtig  £itta  bar>on. 

973.  Äleme  (Dürfen  eut)ttm<id>en. 

9JJan  fc^neibet  oon  lauter  gleichen  Keinen  ©urfen  unten  unb 
oben  93lütf)e  unb  Stiel  ab,  troefnet  fie  mit  einem  £ud)e  rein  ab, 
unb  richtet  ftc  in  einen  fteinernen  §afeu  ein.  NÄuf  bcn  ©oben 
tterben  ©ein*  ober  SBkidtfclMättcr^  unb  bte  ©litten  lagtoeife,  unb 
ävoar:  eine  £age  ©urfen,  eine  £age  gcudjclträubdjcn  unb  ctrcafi 
fpanifd)cr  Pfeffer  barauf  gelegt;  bann  nimmt  man  guten  3Beiu* 
cjfig,  fiebet  ifyn  mit  ganzem  Pfeffer  auf,  unb  fluttet  il)n  fiebeub 
über  bic  (Surfen;  bicfcS  befolgt  man  brciStage  nacfjetnaubcr,  feifyct 
allezeit  ben  (*ffig  ab,  fiebet  ir)u  nueber  auf,  fcfmttct  i§n  fiebeub 
bar  ein,  legt  fobann  ein  23rettd)cu  barauf,  auf  weldjeö  man  eine 
Caft  legt,  unb  beforgt,  bafj  bcr  (Jffig  immer  bar  über  fyergelje.  So 
galten  fid)  bie  ©urfen  Saljrc  lang  gut,  unb  mau  fanu  immer  ba= 
&on  ©ebraua)  machen. 

974.  fetmbeer   ober  SWmif&eer-^ffifl  311  machen. 

9ftan  tl)ut  Himbeeren  ober  Maulbeeren  in  ein  ©ta3  ober  in 
eine  SBouteitle,  fo  mcl  man  brauet,  füllt  baS  ©las  mit  gutem 
SBciucffig  an,  unb  läßt  e8  eine  2ßeile  in  bcr  Sonne  ftcljen.  2SiK 
man  e$  in  bcn  Jtetlcr  fteüeu,  fo  feifyt  mau  ben  (Sffig  batoon  ab, 
fiebet  iljn  einmal  auf,  lägt  ifm  abfüllen,  unb  gibt  tl)n  lieber 
barauf;  fo  Ijält  er  fi$  bann  gut. 

97$»  93ertram*<£fftö  IJt  maßest. 

\,u,  5Daju  werben  t>on  ©eriram  eine  £«nb  r>ott  ©latter  abge= 
gupft,  in  eine  SKa&bouteiUe  getrau,  unb  bamit  n?ie  na*  ^vo.974 
oerfafyren.  >y"  \\u>.\  ruf     >i\:<       *  .  .  i,r 
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976.  ©uten  ÄWiutet<(?fftfl  ju  mndjen. 

9ttan  nimmt  Ijicv^u  brei  Sftafe  £fftg,  eine  §anb  ooll  ßerbel* 
fvaut,  eben  fo  fciel  Sellcriefraut,  aud)  fo  toiel  ^eterfilienfraut,  eine 
§aub  voll  S3evtram,  eben  fo  mel  PuivcrncH,  unb  einen  Stangel 
fpanifdjeu  Pfeffer.  £>icfj  alleä  n>ivb  jufammen  jerftogen,  unb  tu 
(Sffig  dct^att;  audj  »erben  gtoolf  »eiße  3»"betu  unb  fec^S  ©tücf 
tfuoMaud)  geftoßen,  ber  ©aft  ausgepreßt,  unb  ebenfalls  in  beu 
<5[ftg  gegeben;  bann  muß  er  vierjefjn  Jage  tu  ber  Sonne  fteljeu 
unb  gut  beftittiren;  audj  fommen  von  etlichen  ©artcnuelfen  bic 
Blätter  barunter.  (Bobann  nrirb  ber  (5[fig  von  biefeu  Kräutern 
abgefetzt,  einmal  aufgelöst,  Ijernadj  abgefüllt,  unb  in  bic  ©ou* 
teiUe  gefüllt,  unb  $u  Salat  ober  faltcm  traten  toemenbet. 

p)  2Bavme  unb  falte  ©etränfe. 

977.  ^unfrf)  |u  machen. 

2flan  nimmt  von  gutem  §ollänber=£l)ce  ober  Sljeebou  auf 
eine  3Kaß  Sßaffer  ein  falbes  8otj,  läßt  tyu  fiebeu,  unb  beeft  baS 
©cfdjirr  gut  ju;  »euu  man  null,  fann  man  audj  ein  ©tuet 
S5anitle  bamit  anffiebeu  laffen ;  fobann  reibt  man  ein  SBiertetyfunb 
3ncfer  auf  fed)S  Simonien  ab,  brüeft  ben  Saft  auf  beu  .Sucfcr, 
feifjt  iljnfammt  beut  £l;ee  burdj  ein  $udj,  gibt  ein  SfikinglaS 
ooll,  ober  nadj  belieben,  guten  $lrrat  bareiu,  unb  triuft  beu 
^uufdj  »arm. 

> 

978.  SQeittfrrule  }tt  mndjeit. 

3ttan  nimmt  eine  *lfla§  guten  Defterreidjer  *  ober  anberen 
äßeiu,  gießt  il)tt  in  einen  Sfjeefcffel,  unb  gibt,  nad)  eigenem  ©e- 
fdjmacf,  ein  gutes  ©tuet  iJucfer,  toou  cmn  öan5cu  Simonie  bie 
©egalen  unb  ben  ©aft,  bann  etlidjc  Stütfe  ganjeu  ^immet  barein, 
unb  läßt  e$  sufammen,  gut  ^ugebeeft,  auffieben.  23eim  £rinfen 
fd)üttet  mau  cS  auf  tfaffeefdjalen,  unb  fät)rt  mit  einem  brenueuben 
^ßatyer  barunter,  bamit  ber  ©eift  ausbrenne. 

979«  mixt  falte  ®<$ale  t>on  äöeitt. 

uTian  nimmt  guten  3»iebacf  ober  altgebacfeneS  £au$brob, 
föneibet  es  red)t  tiein  genmrfelt  auf,  gibt  es  in  eine  ecpffel  ober 
in  einen  ©uwentotf,  gibt  von  einer  Zitrone  fein  gefdjnittenc 
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Sdjaten  bagu,  audj  eiu  fyal&eö  Sßfunb  grogc  unb  Keine  2Betnbee= 
ren,  ehoa$  geftoftene  helfen,  Sirnmet,  unb  uad)  23elicbeu,  3u*cr 
ober  Saure  bcö  3Bciuö.  £crnad)  fcfyüttct  man  eine  <3D2a§  (ober 
meljr)  wci&en  ober  rotten  2Sciu  barauf,  laßt  e$  eine  SBcüc  fteljen, 
unb  gibt  e«  gur  £afel. 

980.  eine  falte  <»dMe  t>on  33ter. 

Sftau  fefeneibet  altgebacfcncg  §au$brob  Flein  gewürfelt  auf,  ein 
wenig  jjimmet,  fc*n  gefdjuittene  Gitrouenfdjaten,  ein  wenig  ge* 
ftofjene  (Jarbemomc,  £i[Ücx  nad)  belieben,  audj  ein  $funb  gro&e 
unb  Heine  Weinbeeren  ober  Dftofinen,  gibt  eö  in  eine  tiefe  Scfyüffel, 
unb  gwei  SRafc  braunes  23ier  bareiu,  laftt  e8  eine  SÖßette  fielen, 
unb  gibt  es  gum  Mbcnbeffcn  gur  £afet. 

981.  motten  juju&emten. 

3ftan  gibt  gwei  Sftafj  füjje  9)ii(d),  wie  fie  uou  ber  itufy  fommt, 
\n  einer  reinen  Pfanne  gum  Jener.  SBcnn  ftc  anfangt  gu  fod)en, 
gibt  mau  fünf  bis  fed)S  G'jjtöffel  t?olX  guten  SEöcineffig  barein, 
ober  ftatt  beffen  ben  (Saft  einer  Zitrone,  fo  wirb  bic  Wxid)  fd)itctt 
gufammenlaufcn,  laßt  cS  uod)  einmal  auffodjcn,  fetfyt  cS  burd)  eine 
reine  Scrmctte  ab,  unb  lajjt  cS  auötufylen.  SEÖenn  cS  gu  faucr 
ift,  fann  mau  nad)  belieben  gcfto&eucn  3utfcr  bagu  geben. 

982.  (Sint  £tmott<rte  ju  machen. 

Sftan  nimmt  auf  eine  sIftaj3  frifdjeS  SSaffer  gwei  Zitronen 
unb  m'er  Cotlj  3u*er/  c^ncr  Zitrone  wirb  bie  Sdjale  auf  bem 
3ucfer  abgerieben;  Don  beiben  wirb  ber  Saft  auSgebrücft,  unb  bie 
^erue  baoou  gcfeif)t.  SSenn  fid)  ber  3ucfer  mit  bem  Safte  gang* 
Ud)  aufgclöft  l;at,  fo  gibt  mau  bic  Wall  Söaffcr  bagu,  unb  feifjt 
eö  uod)  einmal  burd)  ein  £ud).  Sott  bie  Simouabe  nur  füljlenb 
fetiu,  fo  barf  ber  ^uefer  gar  md)t  auf  ber  Zitrone  abgerieben 
werben;  bod)  biefcs  ftcl)t  nad)  belieben. 

983.  <§tite  äRanftelmifcf»  ju  marken. 

.SRan  nimmt  fcier  fictlj  füjje  Wanbetn,  fdjweflt  fie  unb  fdjdtt 
fie  ab,  fto&t  fie  rcd)t  fein  im  Dörfer,  unb  fprifct  etliche  tropfen 
frifetyes  Söaffer  barauf,  bafi  fie  nic^t  olig  werben.  Stenn  fie  redjt 
fein  fiub,  gtefjt  man  eine  Sttafe  frifdjes  SBaffer  barauf,  unb  fei^t 
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c8  nad)  öfterem  9lbrüljreu  burd)  ein  Stud).  Ettau  fann  aud)  nadj 
^Belieben  ein  heilig  3utfer  barnntcr  geben. 

984.  «Berftettfrfrfetm  jum  ©etrnttfc.  - 

SJcau  nimmt  ein  SBtcrtclpfunb  gerollte  ©erfte,  gibt  eine  5Ra& 
frifdjeä  Sßaffer  barauf,  and)  ein  ©tiicfdjen  S3ntter  nnb  ein  paar 
^cterfiltennmrjcln,  nnb  taf$t  biefeS  gut  auffodjen.  3ft  baS  Söaffcr 
cingeTod)t,  fo  füllt  man  g-letfdjfuppe  baranf,  laßt  cö  nod)  einmal 
anffodjcn,  nnb  fdjlägt  e$  burd)  ein  <5ieb.  £>en  ©djleim  fann 
mau  biefer  ober  büuncr -machen,  je  uad)bcm  e«  beliebt;  aud)  fann 
mau  Güroucufaft  baut  geben,  unb  uod)  einmal  bamit  auffo^en 
laffen. 

985.  9tetef<t>(eiro. 

9)1  an  nimmt  ein  SBierietpfunb  DteiS,  iväfdjt  unb  brüljt  tytt, 
gibt  gtcifdjfuppe  baranf,  ein  meuig  Dhiäfatcnblütljc,  täftt  beu  9tei$ 
red)t  gut  ttcrfodjcu,  unb  giefet  immer  lieber  ©uppc  nadj.  $)aun 
n>irb  ber  ©djletm  burd)  ein  6ieb  gefdjlageu,  unb  nad)  belieben 
mit  ein  paar  Cncrbotteru  abgegoffeu. 

986.  &abetfd)Uim. 

$Jiau  nimmt  ein  SBtcrtelpfunb  §abcrretS  ober  gerollten  §a= 
ber,  !laubt  unb  roafdjt  itjn  rein,  fcfct  U)u  mit  einer  9)?af3  gleijdj= 
flippe  ju,  unb  läfit  ben  §aber  gau$  aufgeben.  $)auu  fd)üttet 
man  nod)  nad)  unb  nadj  eine  Sftafj  ftlcifd)fuppe  fyiuju,  unb  feit)t 
ben  ©cbletm  rein  ab.  £)iefe$  fann  mau  mit  ober  ol)nc  Zitronen 
trinfen. 

■ 

987.  (gut  Gottfitme  gur  ülnfcudytunQ. 

SSlan  nimmt  eine  rein  gcpufctc  alte  §enne,  eine  Jtalböluugc 
unb  m'er  ftalbäfüfje.  SDtc  £cnne  unb  bie  jtalböfufee  Ijatft  mau 
mit  ben  ©einen  red)t  fein  jufammen,  bie  fiunge  fd)iicibet  mau 
tiein ,  gibt  alle«  jufammen  in  eine  jinnerne  glafdjc,  audj  ctlid)C 
©tütfe  ftrebfe,  beuen  bie  ©alle  auSgeftodjeu  ift,  unb  etliche  <5djne-- 
efen,  bie  man  rot)  aus  beu  Käufern  $iet)t,  ba$u  ein  paar  ©tfttf 
gelbe  Ocüben,  ein  paar  ^eterfilientvur^eln ,  unb  cublid)  eine  §anb 
tooll  tferbelfraut.  2ßenn  biefeö  alles  jufammen  in  ber  glafdjc  ift, 
fo  richtet  man  oben  einen  fetyr  gut  paffenben  ©topfei  barauf, 
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fdjraubt  bie  glafdje  gu,  unb  gibt  jte  in  einen  großen  £opf  ooH 
fiebenben  SBaffcrö.  (9Kan  muji  aber  mty  5l$t  geben,  bafj  fein 
SBaffev  Ijtueinfomme.)  £>ie[e$  Söaffcr  muji  fedj«  ©tunben  laug 
anfyaltcnb  fteben ;  bann  nimmt  man  bie  glafdje  aus  bem  SÖßaffer, 
prefjt  alles  barin  23cfinblicbe  burdj  ein  $udj  rcdjt  gut  aus,  ftctlt 
cS  an  einen  fielen  Ort,  unb  nimmt  beS  £age8  gnjets  ober  brei= 
mal  ein  <5tücfd)ctt  baoon,  in  einer  8d)alc  gteifeftfu^e  aufgelöft, 
jur  Wnfeudjtung.  uTton  fann  audj  eine  £anb  x>oU  gerottte  ©erfte 
baju  geben. 

988.  &aifertfce  ju  machen ,  &en  matt  bei  ytatttm  j&uften 

ju  rrtttfen  pfleqt 

uTJan  fod)t  eine  Schale  guten  (Stbifdjtyee ,  wie  gcnjöfynltd), 
nimmt  in  eine  Kaffeetaffc  einen  C^töffet  ooll  fein  geflogenen  3Us 
efer  (KanbiSjncfcr),  gibt  oon  einem  (£i  ben  Detter  ba$u,  unb  jloci 
Kaffeelöffel  oell  frtfd)  gepreßten  2JianbelölS,  wenn  mau  es  Ijabeu 
fann,  unb  riiljrt  biefeS  gnfammen  mit  einem  ßöffcl  fo  lange,  bis 
e$  gan$  fdjäumtg  unb  bief  uuro  $)anu  gibt  mau  ben  abgefeilten 
fodjenbcn  (£ibifd)tl)ec  barein,  rütyrt  ifyn  etlichemal  um,  unb  triuft 
tyn  warm. 

089.  &in  Gottfttute  ober  ©elee  »Ott  SBrttftf rntttertt,  »eldje 
man  bei  eint«  jtorfrtt  Ruften  vbet  Gatattb  tvintt 

9)can  nimmt  ßubif^ourjeln,  jterbcl=,  Clingen*  unb  fieber* 
fraut,  bic  §erjeln  oou  blauem  Kofyl,  toon  jebem  eine  §anb  uoll, 
aud)  eine  §anb  ooll  ©crftengrtifce,  einen  gcljacften  Jtalberfufj  mit 
ben  an  ber  jlcule  befinblicfyen  Knoden,  $wti  Hein  gefyacftc  <5djafS= 
füge  mit  einer  9Kefferfpifcc  »ott  uTtuSfatcnblfttlje,  fefet  alle«  gufam- 
men  in  einem  retneu  £opfe  mit  einer  'iUcajj  Sßßaffcr  311m  geiter, 
Hebt  aber  ben  Stopf  rcdjt  feft  ju,  unb  lägt  es  jufammen  bret 
©titnben  gut  fodjen.  SDann  treibt  man  es  burd)  ein  §aarfieb, 
laßt  es  in  einem  Keller  gut  oettoatyrt  fteljen,  unb  gibt  bem  Kran* 
feit  öfter  ein  ©tücfd}cu  baoon  tu  einer  Kaffeefäale,  in  gletfd)* 
fuppc  aufgelöst,  511  trinfen. 
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990.  Gilt  umritte*  ®tttäut  fut  btn  $ttflett,  genannt 

ffroppelpopel 

Sttan  neunte  t>tcr  ßotl)  fein  geflogenen  3utfer  in  einen  £o*>f 
ober  £afen,  gebe  ba$u  toter/  eierbottcr,  unb  rüljre  e«  fo  lange  ab, 
bi«  ee  anfangt,  bkflidj  $u  werben.  $>ann  gibt  man  bier  ober 
fünf  (S&löffel  tooH  guten  föum  ober  Strraf  bagu,  unb  gibt  bann 
unter  beftänbigem  Quirlen  ein  ©eibel  ober  ettoaä  meljr  als  ein 
Ouartcl  ftebenbeä  SBaffer  baju,  rilljrt  es  nod)  fo  lange,  bis  e3 
anfangt,  ju  Räumen,  unb  gibt  ee  in  ©Idfern  n>arm  gu  trinfen, 
Vor  bem  ©tfclafengeljen. 


q)  (Srfrif  jungem 

991.  Gfttett  föpttett  tttelirtett  SWtW&föitee  jtt 

machen. 

3ftan  nimmt  pei  ÜRafe  re$t  guten,  bitfen,  füjjeu  föaljm, 
ftettt  i§n  auf  ein  (£i$  ober  in  einen  frifdjen  jtcller,  gibt  i$n 
bann  in  einen  $o£f  ober  £afen,  unb  quirlt  iljn  fo  lange,  bis 
er  einen  re$t  bitfen  ©djaum  madjt.  SDiefen  nimmt  man  mit  eU 
nem  ©djaumlßffet  §erab,  gibt  ifjn  auf  ein  ©leb,  unb  quirlt  nodj 
beibe*  fort,  bi«  ber  föafjm  ju  lauter  ©djaum  nrirb.  Snbeffen 
löft  man  jtoei  fiotlj  feine  §aufenblafen  tu  einem  falben  Duart 
Söaffer  auf,  unb  la&t  ftc,  toenn  fie  rein  gefeilt  ift,  nod)  furjer 
einfoefcen;  bann  nimmt  man  ein  Sßicrtelpfunb  fein  geflogenen 
jguefer  mit  SBantfle,  mifct)t  bie  £aufenblafe  fammt  bem  3utfer  ge= 
fdjuunb  unter  ben  ©djnee,  unb  tfycilt  iljn  in  $tt)ei  £ljeile  ab.  Un* 
ter  bie  eine  §dlfte  mifdjt  man  fo  toiel  frifd)  auSgebrücfteu  2ttoll= 
ober  £imbeerfaft,  bafc  er  f$ön  rotl)  nrirb,  unb  lagt  beibe  <S$ dume, 
ben  rotten  unb  ben  toeijjen,  {eben  befonberS,  auf  <£U  ober  im 
tfefler  fte^en,  bis  fie  ^alb  gu  fuljen  anfangen.  SDann  mif$t  man 
fie  beibe  unter  einanber,  bajj  man  fie  beibe  gut  unterfdjeiben  !ann, 
gibt  fie  bann  in  eine  ©efrierbücfcfe  ober  fonjt  in  ein  beliebige« 
SRobel,  unb  tagt  es  gut  ftet)cn ;  bann  ftöfct  man  bas  flttobel  ge= 
fdftrinb  in  toarmeS  Söaffer,  ftürjt  ee  ijeraus,  unb  gibt  es  jur 
stafel. 

24 
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002.  Gilten  $tiitf$föatsm  ju  machen. 

$ftan  nimmt  ein  Ijalbcö  fiotfy  guten  rufftjdjen  £l)ee,  unb 
Qiegt  ein  ©etbel  ftebenbeö  Söaffer  barauf;  wenn  eö  eine  SGßeile  ge= 
ftanben,  feiljt  man  ben  Sfctyee  ab,  gibt  neun  ßotl)  Sutitv,  tocldjer 
auf  gn>ei  Zitronen  uub  gtoci  «Pomerangen  abgerieben  ift,  unb  bon 
beiben  audj  ben  6aft  ofjne  £ern  bagu,  töft  inbeffen  ein  ßoty  Raufen* 
blafe  tu  einer  jtaffcefdjale  »oll  SGßaffcr  auf,  unb  gibt  eö  burc&ge* 
fd&tagen  bagu,  nebft  einer  ^affeeföale  9tum  ober  9lrrar,  mtfd&t 
biefeö  gut  uuter  etnanber,  uub  fteUt  eö  in  einen  reinen  £o}>f  auf 
<£iö,  bis  eö  anfängt,  unter  öfterem  9luf rubren  bief  gu  werben. 
Snbeffen  muft  aber  fcfyon  oou  einer  falben  3ttafj  guten  OberS 
ober  oon  ©djmetten  ein  bitfer  ©d&aum  gefprubelt  f cr>n ;  biefeö  rüljrt 
man  unter  ben  nodj  uidjt  gang  gefüllten  3#ce,  gibt  aUeö  gujammen 
in  eine  ©ulgform,  ftetlt  il)n  nodfj  einmal  auf  baö  ©iö,  biö  er 
gang  gefulgt  ift,  ftürgt  üjn  bann  auf  bie  ©djüffel,  unb  gibt  tyn 
fdjnell  gur  Safel. 

993.  <Sitt  ftlomafd)  31t  machen 

$Ran  nimmt  eine  tyalbe  SRafc  fcljr  guten  fügen  ©dnnetten, 
gibt  ad)t  Cott)  ^uefer  unb  ettoaö  fein  geftofccne  Saniffe  bagu, 
quirlt  eö  fo  lange,  biö  man  oon  ber  §älfte  bef|elben  einen  gang 
bidfen  ©djaum  befommt,  fdjöpft  biefen  ab,  unb  gibt  iljn  auf  ein 
©leb.  gut  übrigen  §älfte  Schmetten  gibt  man  ad&t  Gterbotter, 
fein  aufgetöfte  £aufenblafc,  fteUt  eö  auf  eine  ©tut, 
unb  quirlt  eö  fo  lange,  biö  eö  anfängt  bitf  gu  werben;  bann 
wirb  eö  burd&  ein  <5ieb  gegoffen,  uub  auf  ©iö  geftettt.  ©obalb 
eö  anfangt  gu  fulgen,  rü^rt  man  ben  ©ci^mettenfd^aum  baruntcr, 
ttyeilt  eö  in  gwei  Steile  ab,  färbt  einen  £l)eil  rotlj  mit  SUfermeö* 
faft,  unb  lagt  ben  anbem  Xtyeil  weifj,  bann  gibt  man  eö  reiljen= 
weife  in  eine  ©ulgform;  einmal  baö  rotlje  unb  bann  baö  weifje, 
wieber  rotl)  unb  lieber  weijj,  biö  bie  gorut  oott  ift.  ©0  {teilt 
man  eö  wieber  auf  <5iö,  biö  eö  fteif  wirb;  bann  ftürgt  man  eö 
$erauö  auf  bie  ©djüffel,  unb  gibt  eö,  mit  Kein  ge^aetten  «piftagien 
beftreut,  gur  SCafcI. 

004.  ©ine  Hatte  &eit<$en  <&uppe. 

(Sö  werben  fo  biet  alö  eine  SKajj  gepflüefte  blaue  Seilten- 
bldtter  in  eine  ©efricrbüd&fe  gegeben,  nod&  ein  SBiertctyfuub  ge* 
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ftoßeuer  3udfer  barauf  getljau ;  bann  wirb  r>on  adjt  Zitronen  bcr 
6aft  barauf  gebrücft,  alles  biefes  gut  untereinanber  gemengt,  unb 
über  eine  9^adt)t  in  ber  ©üd)fc  an  einen  füllen  Ort  geftetft,  bann 
werben  bie  »latter  fammt  bem  ©aft  bur$  ein  reine«  £u$  ge* 
brüeft,  in  eine  ^orjellain^ale  gegeben,  unb  inbeffen  wirb  noeb 
ein  SHertetyfunb  3ucf  er  mit  einem  ©eibel  SBaffer  rein  geläutert 
unb  jwel  £ot§  £aufenblafe  rein  aufgelöft  mit  einem  falben  ©eibel 
Söaffcr,  alles  biefes  gu  bem  €>aft  gemixt,  unb  wenn  biefe  Sftaffe 
bann  nidjt  brei  6eibel  ausmalt,  fo  fann  audj  etwas  frifdjeS 
SEöaffcr  baju  fommen;  übrigens  wirb  bas  ©anje  in  eine  ©ulgform 
ober  in  Heine  SBedjer  gegoffen,  auf  Hein  jcrftoßencS  (5is  gefteUt, 
bis  es  fuljt.  Ucber^auvt  foHen  biefe  ©aftfutjen  wegen  bcr  fro- 
nen garbe  nie  anfgefodjt  werben. 

905.  f&in  ftefottttr*  fluteö  ©efroriteö  »Ott  fcijumrjem 

ftaffee. 

3ftan  macfjt  einen  re$t  ftarfeu  fdjwar$eu  Äaffee,  fo  fciel  man 
braucht,  mit  £>aufenblafc  Harifirt,  feitjt  ifyn  rein  ab,  unb  gibt 
3ucfer  barein,  baß  er  wo§l  füß  genug  ift;  aud)  ein  ©tücfctyen 
SBauille  !ann  man  mittönen.  £)ann  gibt  man  biefen  Kaffee  in 
bie  ©efrierbüdjfc,  unb  »erfährt  bamit  wie  nad)  ^  934.  <S$  ift 
ein  einfache«,  aber  boeb  fet>r  f5fttidjeS  (gefrorenes. 

996.  ViUthub  obtt  ein  f  ü&Iettbe*  ©cträttf  im 

Pommer. 

Sttau  nimmt  auf  eine  9ttaß  guten,  biefen,  fußen  9tal)m  eine 
iBoutciUe  följeinwein,  gibt  fo  mel  geflogenen  3uc*cr>  Witt  bem  aud) 
eine  Zitrone  abgerieben  ift,  barein,  bis  man  glaubt,  baß  alles 
füg  genug  ift,  unb  ftetlt  es  eine  2ßeilc  auf  (SiS;  bann  fangt  man 
an  gu  quirlen,  bis  man  einen  bieten  ©djaum  bat>ou  befommt; 
biefen  nimmt  man  immer  mit  einem  ©djaumloffel  fyerauS,  füllt 
tyn  in  ©lafer,  unb  gibt  iljn  sunt  Xrtnfen. 

997.  <$itte  flute  Wtaibuttet  |ttm  fä$ftf$ett  Muttethtob 

3tt  beretten. 

SJcan  nimmt  eine  3Raß  guten  fügen  ftalmt,  ober  wie  man 
es  in  ©acfcfen  nennt,  @al)nc,  gibt  baju  eine  SJcaß  gute  5ht^ 
milc§,  laßt  biefcs  jufammen  in  einem  tem^crirten  3immet  fteljen, 
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ba&  es  am  brittcn  Sage  911t  geftanben  ift;  bann  fdjüttet  man  c« 
tu  ein  reine«  £ud),  f)ängt  cS  auf,  uub  lägt  c«  einige  ©tttnben 
Ijängcn,  bis  baS  ©affer  ober  ber  ©djotten  rem  abläuft;  baun 
nimmt  mau  es  au«  bem  $ud)e,  miföt  eben  fo  Diel  frifö  gebutterte 
SWatbutter  barunter,  uub  madjt  na$  ©elieben  ©ebrauc$  ba&on. 


r)  9?on  Sontyoten. 
»98.  Gontpvt  »9»  Wepfttn. 

m 

Man  fd;aU  glcidjc  3Raföawgfer*  ober  ©orftopferäpfel,  ftid&t 
beu  ©tängcl  uub  bie  SBufccu,  audj,  fo  triel  als  mögtidj,  bie  Äeruc 
IjerauS,  läßt  aber  bie  5lcpfel,  toenn  fic  Hein  finb,  gana,  foc^t  ftc 
tu  l)alb  SBcin  uub  fyalb  SBaffcr  mit  einem  ©tücf  3uc*cr/  einem 
©tuet*  3"nmct  nnb  eiuer  gangen  £imonicnf<$ale  fo  lauge  auf,  bis 
ftc  gauj  tvcidj  fiub;  battn  richtet  mau  fte  auf  eine  ©djüffel  an, 
gibt  tu  bie  Oeffnuug,  toorauS  bie  Söufecn  genommen  ftnb,  in  ©röjje 
einer  §afelnuf3,  x>ou  eiugcfottcnen  SofyauniSbccren  ober  2öei$fcln 
l/utein,  fciljt  bie  ©auce,  worin  fie  gefönt  werben,  burdj  ein  ©teb, 
läutert  nod>  ein  ©tue?  3ucfcr  rein,  gibt  bie  ©auce  baju,  nnb  lägt 
es  gau3  furj  bamit  cinfodjcn,  gibt  es  an  bie  Siegel,  bie  (Sauce 
barf  nur  bis  I)alb  au  bie  Steffel  getyen,  lägt  es  fobann  abfüllen, 
uub  gibt  eS  jur  Stafel. 

»99.  Gin  flcfftirjre*  Gompot  tum  &epfeTtt. 

3)?au  fd)ä(t  fc^ouc  ©orftorfer*  ober  9Jeafd)aujfcräpfel,  fo 
Dkl  mau  braud)t,  fdjneibet  fic  su  f (einen  ©palten  ober  ©djuifecn 
auf/  Ö^bt  3"äcr  nnb  ^aSu/  UUD  täfft  fie  ganj  n?eid)  lochen. 
£>cr  äöcin  mufc  aber  ganj  eingelöst  fevju.  §crnadj  gibt  man  eS 
tu  eine  Heinere  (Jaffcrolle,  toeldje  bamit  gauj  tooU  gefüllt  wirb. 
&ariu  läfet  mau  eS'  abfüllen.  ©eint  Slnridjteu  ftürjt  man  eS  auf 
bie  ©d)üfiel,  gibt  aber  5ld)t,  baft  eS  bie  gattje  $orm  behalte, 
übergießt  eS  mit  flüfttgem  ^armeljucfer ,  uub  gibt  es  foglcicfc  jur 
SCafet 

1000.  Gin  toixnencompvt  mit  änntidjucfer. 

$ftan  bünftet  gute  ©irnen  mit  Sein  uub  3ucfer.  SÖeun  fie 
gauj  wei<$  fiub,  gibt  man  fie  auf  bie  ©Düffel,  unb  rietet  ftc 
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fö&n  tyodl)  auf;  bie  (Sauce  läßt  man  furj  einfodjen,  gibt  fle  au* 
lefet  barüber,  unb  ftveut  fein  gcfdjnittene  Gitronenfdjalcn  barauf. 
<S$e  man  fie  jur  $afet  gibt,  überfpinnt  man  ftc  ganj  mit  itar* 
mcljudcr. 

1001.  Gompot  öott  ©trttett. 

Eian  fdjätt  gute  hinten,  Ecrgamottcn  ftnb  bic  beften,  ftiebt 
ben  ©ufcen  au8,  laßt  aber  ben  6tängcl  barau,  unb  fodjt  btc 
Söirnen  in  ^atb  SBaffer  unb  l)atb  2öcin  mit  einem  Stütf  ^utfer 
weidj,  nimmt  fte  fobanu  Ijerauö  auf  eine  ©pfiffet,  läutert  ein 
©tücf  3uc^cr/  ic  uacjbcm  man  bie  <E>auce  fuß  Ijaben  null,  tagt 
aber  biefen  3U(*er  f°  ftar*  eingeben,  bis  er  gan$  golbgclb  wirb; 
bann  gibt  man  bie  @ance  Mit  ben  23irnen  hinein,  unb  läßt  fte 
uodj  ein  wenig  einfodjen,  gießt  fic  über  bie  angerichteten  SBlmen, 
ftveut  fein  gefd&nittene  £imonienfd)aten  barüber,  unb  gibt  fic,  ab- 
gefüllt, $ur  Stafel. 

1002.  Gompot  von  knittern 

SJcan  fc^dlt  fdjöne,  geitige  Quitten,  unb  fdjneibet  fte  Ijatb 
toon  einanber,  fcfyucibet  ba«  kernige  unb  (Steinige  ljerauS,  fodjt 
ftc  in  SCßcin  unb  ein  wenig  SBaffer  mit  einem  (Stütf  3utfer  ganj 
weic§,  rietet  ftc  in  eine  <sdjüffet,  läutert  bann  ein  ©tücf  £\i&ct 
nadj  ©elteben ,  gießt  bie  abgefeilte  ©auce  \>on  Quitten  barauf, 
unb  läßt  fte  noc§  etwa«  für^er  etnfodjcn.  Söifl  mau  bie  ©auce 
roxi)  Ijaben,  fo  barf  man  nur  ein  wenig  SGBetct)fct=  ober  ^HTermcäs 
faft  barein  geben,  fic  bamit  auffodjcn  laffen,  unb  über  bie  Quitten 
geben;  ftnb  fie  nun  abgefüllt,  fo  gibt  man  ftc,  mit  etwa«  fein  ge= 
fönittenen  spijiajlen,  jur  Safel. 

1003.  Gompot  »Ott  frtfd&ctt  Swetfdjflett. 

3Ran  fdjätt  fdjöne,  große,  zeitige  3wctfd)gcn,  fänelbet  fie 
auf,  nimmt  bic  tferne  t)erau«,  unb  gibt  ftatt  beren  abgezogene 
Manbetfcrne  hinein,  fodjt  bie  3wctfcbgen  in  l)atb  ©ein  unb  Ijatb 
SBaffer  mit  einem  Otüct  3ucfcr  unb  3imi"ct  fo  ^nge,  bis  ftc 
weidj  finb;  bann  richtet  man  ftc  auf  bic  <5ä)ale,  fodjt  bic  ©auce 
noct)  mit  einem  ©tücf  3ucfer  unb  mit  ben  ©djateu  r-on  3wetfct> 
&en  fo  lange,  bi«  fte  reä)t  fdjön  rott)  ift.  hierauf  feilet  man 
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bic  ©auce  fcott  bctt  Saaten  ab,  unb  giefet  ftc  über  bic  ä^^f^3 
gen,  welche  fobann  fatt  gur  £afcl  gegeben  werben. 

1004.  ^c^warjen  f&oUunbtt  ju  f ot^en. 

Sftachbem  fchöner,  geitiger  £oltunbcr  abgebeert  tft,  waffert 
man  bic  23eeren,  gibt  ftc  mit  etwa«  wenig  Sßaffer  in  einen  $ie= 
gel,  fcfct  fic  anf  eine  ©tut,  lagt  ftc  Jobann  gwei  gute  <Stunben 
todjen,  unb  gibt,  nach  ^Belieben,  ein  gute«  ©tücf  3ucfer  hinein; 
bann  nimmt  man  auf  eine  Sftafj  §ottunber  um  einen  Jtreugcr 
geriebene  ©emmetbröfetn ,  röftet  biefe  ltdjtgclb  mit  einem  <Stücf* 
♦  djen  Shtttcr,  unb  lä&t  fobann  biefe  wieber  eine  ©tunbe  mit  bem 
§oHunber  berfod^cn.  S3or  bem  einrichten  wirb  ber  ^ottunber 
burch  ein  ©ieb  ober  ©ei^ctud)  gefdjtagen,  fonadj  noch  etwas  fürs 
ger  eingelocht,  unb  enblich,  warm  ober  fatt ,  wie  e$  beliebt,  gur 
Safel  gegeben.  2Jcan  fann  aud;,  wenn  e$  beliebt,  einige  gute, 
geitige  3wetf<hgen  gerfchtagen,  unb  mit  bem  ^oKunber  fcertochen 
laffen. 

r 

1005.  @itt  aqterteS  <$ompot  tum  9TepfeIst. 

2Jcan  nimmt  gute  gefch&lte'Slepfel,  fo  x>tct  man  beren  braucht, 
fchneibet  fie  in  flehte  ©palten,  unb  bünftet  fic  mit  ein  wenig 
2Bein  unb  3ucJer  widj,  l&fjt  bie  <5auce  bamit  furg  einfoc^en, 
rietet  fie  auf  einen  Seiler  ober  auf  eine  ©djüffet,  gleich  einem 
23erge,  gang  h^h  auf,  überftreut  fie  mit  3ucfer  unb  brennt  fte 
mit  einer  glüfjenben  ©chaufel  rings  Ijerum  auf.  $emach  nimmt 
man  cingefottene  grüßte,  at8:  Johannisbeeren  in  £raubd)en,  unb 
'  eingejottene  «Stachelbeeren,  befteeft  mit  benfelben  liefen  93erg  gang 
ring«  tyrum,  unb  gibt  es  gur  Safel. 

1006.  <$ttt  Gompot  tum  $?a$tbütten  unb 

HQtinbeevtn. 

Sflan  focht  auSgelöfte  Hagebutten  unb  eben  fo  toiel  Söein* 
beeren  mit  halb  äßein,  halb  Söaffcr,  unb  ein  ©tücf  3ucfer  bamit. 
©inb  fie  weich,  fo  gibt  man  fte,  mit  feinen  länglich  gefchnittenen 
Gitronenfchalen  unb  spiftagten  beftreut,  auf  bie  ©chüffel,  unb  fo 
gur  fcafet. 
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V 

1007.  «Sitte  «atwerfle  ober  ^ttlje  »Ott  #ollunt>*t 

3flan  ftSfct  gute,  fettige  #ollunbcrbeeren,  fcreftt  fie  bur*  eine 
treffe  fo  gut  au«,  als  eS  mögti^  ift,  intb  fodjt  biefen  ©aft  in 
einer  Metten  SRaine  ober  in  einer  etfernen  Pfanne  gu  einer  ©ulge 
ein.  3wötf  9fla&  ©oft  tonnen  ungefähr  bis  auf  eine  einige  2Ka§ 
©ulge  eingefotten  werben.  3utfer  cingufieben  ftcl)t  in  eines  geben 
eigenem  SBelieben;  man  fann  iljn  aber  au*  wcglaffen,  beim  bie 
©ulge  ift  o^ue  3ucTer  gefünber  unb  beffer,  unb  l&fjt  fi*  gum  er« 
neren  ©ebraudje  lange  aufbewahren. 

1008.  J?re**mU4. 

$tan  überftebet  gwangig  fdjöne  itrcbfe  nur  eine  Minute  im 
Söaffer,  nimmt  fobann  bie  ©beeren,  bie  ©djweife  unb  ©egalen 
&om  ftütfcn,  nadjbem  bie  ©alle  fdjon  ^ausgenommen  i|t,  fkö^tt 
biefeS  mit  einem  ©tücf  23utter,  in  ber  ©röfjc  einer  9htfj,  gu* 
fammen  im  Dörfer  redjt  f lein ,  fdjagt  adjt  gange'  (Sier  barem, 
unb  ftöjjt  Tlc  ebenfalls  redjt  gut  bamit  ab.  SDanu  fdjüttet  man 
eine  Wlcify  fügen  Sftaljm,  lauwarm,  barauf,  feilet  alles  gufammen 
burdj  ein  $udj,  prefet  eS  gut  aus,  gibt  3ucfer  na*  ^Belieben,  unb 
ein  wenig  gefto&enen  ,3immet  barein,  gibt  es  auf  eine  ©Düffel, 
unb  lagt  eS  auf  ftebenbem  Sßaffer  gufammengcfjen ;  bann  gibt 
man  es  warm  gur  Safel,  unb  belegt  es  nod)  mit  etlichen  ßrebs* 
fdjweifelu. 


s)  einige  2Keljlfoeifen  na<$  jübifc^cr  2Crt. 

1009.  ©Inen  itoiätttttti&  %u  hafteten  ofcer 

Mtapftln. 

3ftan  nimmt  ein  $funb  fäöneS  ÜKetyl  auf  ein  iBrett,  ein 
93iertefyfunb  reines  Slbfdjöpf*  ober  auSgelaffeueS  Sftnbsfett,  brö* 
feit  biejeS  unter  baS  SKeljl,  nimmt  bann  toier  (Sierbotter,  ein  we* 
nig  ©alg,  unb  fo  fciel  frifdjes  Söaffer  ober  weisen  Söein,  baf} 
man  &on  bem  3M)l  einen  Steig  in  ber  gefügfeit  eines  weichen 
S3robteigeS  machen  fann,  unb  arbeitet  btefen  unter  ber  Jpanb  gut 
ab,  bis  er  redjt  fein  wirb;  bann  lafjt  man  iljn  ein  wenig  ruljen. 
Stoiber  walget  man  biefen  Steig  gu  &icr  bünnen  glecfen  aus,  be* 
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reu  ieber  gleidj  grog  tolrb;  nimmt  no$  ein  tyatbe«  $funb  von 

bem  genannten  Jett,  läßt  biefe«  jergetycn,  bis  es  fidj  mit  einem 
Sßinfcl  ober  mit  einer  geber  auSftreidjen  läßt,  überftreic^t  bann 
jeben  ber  außgetr-alaten  Seigfletfen  mit  bemfetben,  legt  fic  alle 
vier  aufeinanber,  fdjtägt  fic  bann  im  @anjen  nodj  einmal  $ufam= 
men,  unb  lägt  btefen  STciq  eine  ©tunbe  lang  an  einem  füllen 
Orte  rapen.  SDann  nimmt  man  ifjn  lieber  auf  ba«  ©rett,  mh 
jet  Ujn  au«,  fälägt  U;u  nodj  jtoctmal  breifa<§  jufammen,  unb 
madjt  barau«  Ijoijre,  aufgefütterte  hafteten,  nadj  SKro.  557,  ober 
garce^afteten,  ober  Heine  #ac§i«=$Pafteten,  nadj  9lro.  570,  ober 
gibt  ein  ©ingemadjte«  nad)  ©elieben  barein. 

1010.  (Sine  öefiürjte  fteidfretfe  nad>  UM  9M. 

2Ran  nimmt  eine  fette  £enne  ober  eine  (£nte,  unb  fodjt  biefe, 
tt>enn  fie  rein  ge^ufct  ift,  in  einem  mittelmäßigen  £opfe  ober  §a- 
fen  mit  gehörigem  ©alje,  mit  ^eterfilientour jeln ,  ©ellerie  unb 
Sßorri  gehörig  tteidj.  £>ann  nimmt  man  fie  au«  ber  ©u^pe, 
jertljeilt  fie  in  f  ünf,  ©tücfe,  nimmt  bie  größten  ©eine  baoon  n>eg, 
*  feilet  bie  ©u^e  rein  ab,  nimmt  ein  Ijalbc«  $funb  rein  geHaub* 
ten  unb  gctt)af$enen  Olei«,  gibt  fo  oiel  von  biefer  ©u^c  barein, 
baß  er  fi<$  anf^eKt,  ober  baß  er  gang  aufgebt,  aber  nidjt  toetdj 
toirb.  SOBenn  ber  töei«  bann  ganj  buf  eingelöst  ift,  fo  fölagt 
man  ein  ^aar  Gier  barein,  ba  er  nodj  toarm  ift;  gibt  ein  toenig 
2D?u8!atenbIütl)e  barein,  unb  nimmt  bann  etne  baju  fcaffenbe  @af* 
•  ferotte,  fdjmiert  fie  mit  fötnb«fett  au«,  gibt  brei  Steile  oon  bem 
SReiö  barein ,  bebetft  bamit  ben  ©oben  unb  bie  ©eiten  ber  Gaffe* 
rotte,  gibt  bann  in  bie  SJtttte  be«  [Reife«  bie  Aertijeilte  §enne 
ober  Gute,  unb  ben  no$  übrigen  ©ierteltljetl  SM«  Darüber.  $)ann 
ftettt  man  bie  (Safferofle  in  eine  9fö§re  ober  in  einen  ©atfofen, 
läßt  e«  eine  tyalbe  (Stunbe  gut  batfen,  töfet  e«  nad)fjer  mit  einem 
Keffer  ring«um  von  ber  ©eite,  unb  ftürgt  e«  auf  eine  ©djüffel. 
SCßenn  e«  $u  troefen  ift,  bann  gibt  man  uo$  ein  toenig  gletfö* 
fu^e  bar  über,  beftreut  e«  mit  getyaefter  ^ßeterfilic,  unb  gibt  e« 
pr  £afel 

1011.  Gin  Wtanbtttod>  tta<$  berief  9tt 

ÜJlan  nimmt  ein  ©tertetyfunb  3urfer  in  eine  Heine,  mef* 
fingene  ober  tutferne  Pfanne,  gibt  ein  paar  ßßtöffel  oott  frif$e« 


Digitized  by  Google 


Eon  SDfeWp4fen  }übif<$er  Strt.  377 

SCBaffer  baranf,  l&fet  ben  3w*er  ^ttn  auffieben,  bt$  er  gang  bief* 
U$  tft,  unb  fi$,  fobalb  man  ben  ßöffel  eintaucht  unb  l)erauegieljt, 
gu  foinnen  ober  einen  gaben  311  gießen  anfangt;  gibt  bann  ben 
3ucfer  in  eine  tiefe  ©pfiffet,  ein  93iertclpfunb  abgegogene  ober 
Hein  gefto&ene  Wanbeln  bagu,  "unb  fdjlagt  fed^ö  ßierbotter  nnb 
brei  gange  (Sier,  eine«  nadj  bem  anbern,  barcin,  jebeö  gnt  m- 
rü^rt.  9todjbem  e«  eine  Ijalbe  ©tunbe  gut  gerührt  toorben,  gibt 
•  man  toon  einer  Zitrone  bie-  ©egalen,  ober  gn>ei  fiotfy  flein  ge^ 
fdjnittcnen  Gitronat  barein;  gibt  e«  in  einen  9faif  ober  TOobct, 
tagt  e$  langfam  baffen,  unb  gibt  ee  Dann,  toon  oben  mit  &vßzt 
beftreut,  gur  Stafel. 

1012.  Gin  Gfcocpratefog  nad&  derlei  3frt. 

3J?an  nimmt  ein  SHertefyfunb  3U(fcr>  läutert  btefen  mit  ein 
paar  Söffet  oott  2öaffcr  in  einer  flehten  meffütgenen  ober  tupfer* 
neu  Pfanne,  nadj  toorfar  getnelbeter  Slrt  gum  Wanbetfodj,  gibt 
Ujn,  toenn  er  bief  gefotten  ift,  in  eine  ©Ruffel,  gibt  bann  fedjö 
£dfeldjen  (Sljocolabe  bagu,  rüfjrt  ifjn  mit  bem  3utfer  gut  ab, 
fdjtägt  adjt  (£ierb otter,  einen  nad)  bem  anbern,  gut  ocrrüfyvt,  bagu; 
fcon  brei  (Siern  f erlagt  man  baä  22öci§e  gu  ©cfyuee,  gibt  e«  bar* 
unter,  fo  nrie  aud)  ein  loenig  geftofjcnen  3*mmct  ober  23anit(e, 
gibt  e8  in  eine  SRciffdjüffel  ober  in  ein  Wobei,  läfct  c8  in  einer 
ni$t  gar  gu  Ijeifjen  ftöljre  langfam  batfen,  unb  fdjicft  c«,  mit 
3utfer  beftreut,  gur  £afel. 

1013.  ©tu  aufgelaufenem  Slufelfoa;  ua<$  fcetlei 

»tt. 

Wan  nimmt  fed)3  ßot$  3ucfer,  ftö&t  tljn  fein,  gibt  iljn  in 
einen  £opf,  fdjtägt  fcd)3  (Sierbotter  barein,  unb  rüljrt  c$  gu* 
fammen,  bis  e$  gang  bieflidj  nurb.  SDann  nimmt  man  fedj«  gute 
SBorftorfer*  ober  üttafdjangfer^tepfel,  fd)alt  unb  reibt  fte  auf  bem 
Sftetbeifen,  unb  gibt  fic  fogleidj  unter  ben  gerührten  £\\dtx.  ^on 
toler  ©iertoeif?  fdjtägt  man  einen  ©djnee,  rüljrt  it)n  audj  barunter, 
eine  Heine  £anb  &oH  ©emmelbrofetn ,  ben  ©erudj  nad)  ©elieben 
tjon  3^mmct  ober  Gitrouenfdjalen;  gibt  e3  in  einen  9fteif  ober  in 
ein  Wobei,  batft  eS  langfam,  unb  gibt  e«,  mit  3ucfer  beftreut, 
gur  Stafel. 
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1014.  <»iit  mtiä)Wto$  na«  betfei  Htt. 

Sflan  focfct  ein  93iertetpfunb  getrocknete  2Bei<$fcln  Im  SÖaffer 
ab,  unb  lafjt  fte  bis  auf  ein  wenig  ©auce  einloten  wnb  abfülj* 
len;  bann  fettet  man  bie  nod)  baran  fi<$  befinblicfye  <5auce  ab, 
reibt  bon  ein  paar  9Jhmbfcmmeln  bie  SRinbc  ab,  fdjneibet  fte  in 
toter  Steile,  unb  weidjt  fte  in  bie  Sßeicfcfclfaucc  ein.  $)ann  rü^rt 
man  ein  SBicrtelpfunb  jjueter  mit  fedj«  ©terbottern  ab,  bi«  jie 
ganj  bitflid)  werben,  briieft  bie  eingeweihte  ©ernrnet  au«,  rüljrt 
fte  audj  baruntcr,  Iöfet  bon  ben  2öei$fetn  bie  tferne  au«,  tyaeft  fte 
gan$  Hein,  unb  rüfyrt  fte  audj  baruntcr;  macfyt  t>on  bter  (£ierwcijj 
einen  ©djnee,  unb  rüljrt  iljn  nebft  einem  falben  £otf)  geftofeenen 
3immet  aud)  barcin,  gibt  e«  fobann  in  eine  föeiffdjüffcl,  baeft  c« 
ganj  langfam,  wie  bie  vorigen,  unb  gibt  e«  fammt  ber  <5d)üffel, 
mit  3ucter  beftreut,  jur  fcafel. 

1013.  ®fn         ober  2fitffanf  tum  »tob. 

9ttan  nimmt  gute«  £au«brob,  reibt  babon  feine  ©röfeln,  unb 
troefnet  ftc  im  Ofen,  bi«  fie  ganj  räfd)  werben  unb  ft$  fein 
flogen  laffen;  ton  biefen  Sröfcln  nimmt  man  adjt  ßotlj,  unb 
eben  fo  »iel  fein  geftofeenen  guefer,  gibt  c«  in  einen  £afen  ober 
£o£f,  unb  rüfyrt  e«  mit  a<$t  (Sierbottcrn  eine  $albe  ©tunbe  ab; 
bann  nimmt  man  bon  fedj«  ©lern  ba«  Söeifje,  madjt  bat>on  einen 
fteifen  ©djnee,  unb  rüljrt  iljn  audj  barunter;  bann  fommt  bon 
einer  Zitrone  bie  fein  gefdjnittene  ©djale,  ein  wenig  3"itmet,  st* 
wa«  geftofjene  helfen,  unb  ba«  gehörige  <5al$  hinein,  gerner 
furniert  man  eine  föeiffdjüffel  mit  geti  ober  23utter  au«,  beftreut 
fte  mit  ©emmelbröfeln,  gibt  ba«  ©erüljrte  hinein,  baeft  eö  ganj 
langfam  in  bef  SRöt)re ,  unb  wenn  e«  au«gebacfen  ift,  gibt  man 
e«  auf  bie  ©djfijfcl,  giejjt  ein  ©eibet  rotten  Söein,  mit  3ucfer 
aufgefodjt,  barüber,  unb  gibt  e«,  wenn  ber  SCßein  emgefodjt  ift, 
$ur  £afel. 

1016.  mnt  Äaffergerfle  Pfote  SfKitdi  mit  Gfeanbeau. 

Wlcm  nimmt  bicr  fiotlj  Sfftanbctn,  fdjalt  unb  ftofet  fie  treckt 
fein,  gibt  bann  ein  Ouartcl  2öaffer  barauf,  bereitet  babon  eine 
fllcanbelmtldj ,  brüeft  fte  bur$  ein  reine«  $u$  gut  au«;  gibt  e« 
in  einen  $otf,  f erlagt  bter  ganje  (Sier  unb  brei  SDotter  barein, 
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ein  flein  tvenig  6alg,  ein  ©türf^en  3UC*CT  ftUf  fronen  afcge* 
rieben,  quirlt  atteö  gufammen  gut  ab,  ftettt  e8  bann,  nrie  bie  fonft 
gewöljnlidje  tfaifergerfte  (9fro.  24),  in  ftebenbeg  SEÖaffer,  nnb  beeft 
e$  gehörig  gu.  Sßenn  e$  gut  gufammengegangen  tft,  fo  fti$t  man 
einen  (S&loffel  voll  grojje  Dorfen  auf  eine  ©Rüffel  ijerauS,  mad)t 
von  fec^ö  (Sietbottew,  einem  Ouartel  SSem  uub  bagu  gehörigem 
3ucfer  einen  biefen  (Sljaubcau,  quirlt  biefe«  gufammen  bei  einer 
©tut  beftänbig,  btö  es  bief  unb  flaumig  tft;  gibt  eS  über  bie 
jtaifevgerfte  unb  bann  gleidj  gur  Xafcl.  £)iefj  tft  eine  gute  unb 
leiste  6peife,  von  ber  man  aud)  für  jtranfe  ©ebraud)  madjen 
fann.  Sftod)  ift  gu  bemerfen,  baß  Jtranfe  von  ben  vorder  ange= 
geigten  vier  Gattungen  gcfcfyäumten  Küfern  ober  Auflaufen  SRro. 
731,  732,  733,  734  ©ebraudj  madjen  bürfen. 

• 

1017.  <£ta  ftawmfodf)  tum  $>mt&eer=$tfarmelöte  in 

3tt)5tf  £otl)  §imbeer^armelabe  werben  mit  fedjö  Sotl)  fein 
geflogenen  &\\Ütx  W*  8U*  abgetrieben,  bann  nrirb  von  gtv5lf 
(£tern  ba8  SÖöeifje  gu  einem  fteifen  ©djnec  gefdjlagcn,  unb  na<$ 
unb  nadj  audj  barunter  gerührt,  bis  bie  9flaffe  gang  fteif  roirb. 
9tadjbcm  nrirb  eine  93led)form  mit  Sutter  beftriebeu,  mit  gefto&c* 
nem  3u<fcr  Beftreut,  unb  in  ftebenbeö  Sßaffcr  mit  ber  Sßorfidjt 
gefteKt,  bafc  fein  2öaffcr  beim  ©icben  hinein  bringen  fann,  gu* 
gebeeft,  unb  nad)  einer  SBiertelftunbe  auSgeftürgt,  bann  mit  fteben- 
bem  rotten  Söeiu  unb  Sucfer  gur  Safel  gegeben. 

1018.  (gute  ©anöleber  ttadj  iübifätt  Vitt. 

SDa  bie  3uben  ntd)t  jebc  ßeber  rolj  verfodjen,  fonbern  bie* 
felbe  guvor  auf  ^o^lenfeuer  überbraten,  fo  nimmt  man  bie  ©an8* 
leber,  gibt  fie  auf  einen  eifernen  $>ccfel,  uub  ftctlt  fie  auf  tfoljlen. 
Söenn  btefclbe  auf  einer  ©eite  angegogen  tft,  fo  fefjrt  man  fie 
um.  3ft  f*c  auf  Reiben  ©eiten  überbraten,  fo  fdjnelbet  man  gang 
bünne  ©djntfeel  uad)  ber  £uere  bavon,  fefyrt  biefe  in  feinen  ©em= 
melbröfeln  um,  legt  fie  in  eine  fladje  <5d)üffel,  ober  auf  einen 
Steller,  gibt  ein  roenig  ©alg  unb  (Jitronenfaft  barauf,  aud),  roenn 
man  e«  fjat,  in  ber  ©u^e  abgetönt,  Hein  ge^aefte  Trüffeln,  Idfct 
e«  in  einer  Uttyrc  gut  auffodjen,  unb  gibt  eö  gur  Safef. 
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t)  ©efyr  einfache  ÜKe^lfpeifen,       fic  tneiften«  nacfy  böl)mifd)et 
$rt  unb  toon  grbäpfeln  gemalt  toerben. 

1019.  <$t*äpfe(*£nd*el. 

2flan  nimmt  $ebn  ober  groölf  grofje  (£rbäpfel,  f od^t  fie  meid), 
feilet  ba«  Söaffer  ab  unb  fdjätt  fie  fogleid),  ba  fic  nod)  warm 
ftnb,  ab,  gibt  ftc  in  eine  ©djüffcl,  jerbrüeft  fie  mit  einem  Söffet, 
gibt  ein  Sßfutib  Ouarf  ober  Stopfer,  roelcber  gut  au«gebrücft  ift, 
ba$u,  ftf>lägt  groci  ßier  barein,  nimmt  ein  paar  §anbe  r>oU  fteine 
©emmelbröcfeln  ober  ©rofeln,  röftet  fie  in  ©djmalj  ober  Butter, 
unb  gibt  fie  baju.  SDiefe«  alte«  mifdjt  man  redjt  gut  untereinan* 
ber  ab,  unb  formirt  lauter  runbe  tfuöbet  nadj  beliebiger  ©röjjc 
barau«,  nimmt  eine  Bratraine  ober  Pfanne,  fo  grofj  man  fit 
brauet,  gibt  ein  Bicrtelpfuub  Butter  barein,  tagt  fie  jergeben, 
legt  bie  Jtnöbel  gan$  geräumig  lunein,  unb  baeft  fte  im  SRobr, 
nric  anbere  öcroor)n(icr)c  SÄobrnubeln ,  bajj  fie  am  ©oben  jtt)5ne 
baumeln  befommen,  gibt  fie  au«  ber  SRaine  auf  eine  ©Rüffel, 
unb  fogteieb  gu  Sdfd). 

4 

1020.  (Sitte  anbere  ©attttttg  @r*ä>felf ttdbel  obet 

3Jcan  nimmt  fe<$«  ober  a<^t  gute  grofce  (£rbapfet,  fdj&tt  btefe 
rot)  ab,  unb  reibt  fie  auf  einem  Sfteibetfen  auf,  gibt  frifebe«  2öaf* 
fer  barauf,  unb  feiljt  e«  burdj  ein  feine«  ©ieb.  ®a«  burebge* 
feilte  Söaffer  lägt  man  fteben.  <S«  toirb  fidj  ein  fe^r  toci^cö 
SJJebl  su  ©oben  .fefccn.  $)at>on  feibt  man  ba«  SBaffer  ab,  unb  mäffert 
e«  noeb  ein  paarmal;  bann  roirb  e«  abgetroefnet  unb  fo  batoon 
©ebraueb  gemacht,  wie  idj  weiter  unten  metben  werbe.  SDie  $u* 
rütfgebliebenen  gafen  in  bem  ©lebe  aber  brüeft  man  gut  au«,  ba* 
mit  fein  SBaffer  barin  bleibt,  gibt  e«  in  eine  ©djüffet,  gibt  audj 
fo  fcieJ  Sopfer  baau,  at«  ©rbapfel  finb;  febtagt  bret  ober  toter 
(Sier  barcin,  nimmt  ein  paar  §änbe  tootl  fleingcfcbniftene  €>em* 
melbröcfel,  naebbem  fie  »orber  mit  ein  wenig  füjjem  föabm  ange* 
feuchtet  worben  finb;  rftl)rt  alle«  untereinanber,  unb  furniert  eine 
Bratpfanne  ober  föaine  Oeldje  aber  gan$  ftacb  fct>n  foUte)  reebt 
bief  mit  Butter  au«,  gibt  bie  $ufammcu  gerübrtc  TOaffc  bhteiu, 
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firci^t  es  ganj  fCac3&  auSetnanber,  gi^t  »on  oben  nodj  ein  wenig 
jerlaffene  Söutter  barauf,  unb  baeft  flc  in  ber  9lÖ§re.  $)anu 
nimmt  man  fie  ftücfweije  IjerauS,  legt  fic  auf  eine  ©Rüffel,  unb 
gibt  flc  fogletcfc  gu  Stifä. 

1021.  (Stärfftribel  tum  oben  fttmeftetem 

Sflan  nimmt  baS  oben  gemelbctc  drbä^fetmel)!,  weldjcS  man 
ttou  ben  abgefeilten  ©rbäpfcln  befommen  $at  9ladjbcm  es  gut 
abgetrocknet  ift,  jerbnicft  mau  eö  redjt  fein,  mifctyt  eben  fo  toiet 
SßBeigcume^I  barunter,  unb  fefct  bann  eine  Pfanne  mit  füjjcr  W\$ 
auf.  SBenn  baS  SKeljl  eine  SDeafj  betragt,  fo  tarnt  bie  <m\§ 
fedjs  ©eibel  fet)tt.  SDiefe  lafjt  man  fodjcn,  fatjt  fie,  unb  rüljrt 
bann  baS  jufammengemtfdjte  Wc^t  barein,  rüljrt  eö  gut  ab,  unb  • 
lafjt  biefen  Steig  auf  einer  @lut  ttod^gut  abtroefnen,  bis  er  ftd) 
t>on  ber  Pfanne  abfdjalt.  £>ann  nimmt  man  eine  iBratraine,  gibt 
ein  toenig  (Bdjmala  ober  Söutter  barein ,  unb  madjt  mit  einem 
(Sjjlöffel  lauter  runbe  Heine  jfrtöbcl  in  bie  SRatne,  gibt  nodj  ^eiße 
S3utter  barüber,  fteKt  fic  in  bie  9WI)re  ober  auf  Äoljlen,  bis  fie 
am  «oben  baumeln  befommen,  unb  gibt  fie  bann  fammt  ber  8fcaine 
ju  Stifte. 

1022.  ©inen  Auflauf  P*er  t>ttto  MnöbtL 

Wlan  nimmt  r)alb  ttim  einem  oben  gemetbeten  drbdpfelmcljl 
unb  Ijalb  2Betjenmel)l  Qufammen  eine  Ijalbe  9ftajj)  in  einen  £opf, 
bann  eine  2Ra&  füfje  gute  SDWdj;  ein  ©eibel  batoon  gibt  man 
Talt  an  baS  Sttcljl,  rüljrt  es  gut  ab,  unb  brei  ©cibel  ba\>on  madjt 
,  man  fkbenb  tr-arm,  unb  gibt  es  barein,  fdjlagt  toier  ober 'fünf 
©ier  baju,  gehörig  ©al$,  unb  quirlt  es  gut  jufammen  ab.  2Bem 
es  beliebt,  ber  fann  audj  ein  paar  £anb  »oU  Hein  gefdjnittene 
©emmelbrödel  barunter  geben.  SDann  madjt  mau  in  einer  ftaine 
toicr  fiotb  ©$mat$  Ijeifj ,  gibt  biefes  »gerührte  barein,  unb  l&fet 
es  in  ber  fööfjre  baefen.  ($S  toirb  gut  aufgeben.  SDann  gibt  mau 
es  aus  ber  ftaine  auf  bie  ©Rüffel  geftürjt  |ttt  SEafel. 

1023.  topfet;  vbtt  ßiuattfttobtU 

SRan  nimmt  brei  $funb  guten  auSgebrücften  Stopfer  in  eine 
Rüffel,  gerbrütft  i$n,  fölagt  »ier  ober  fünf  £ier  barein,  faijt 
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e$,  unb  gibt  ein  $funb  SGßcigenmc^l  baju,  ober  brei  SSiertetyfunb 
2Bet$cngrte$  auftatt  bcö  Sfleljls,  audj  ein  :oaar  §anbe  toll  (Sern* 
melbröfeln,  unb  miföt  alles  gut  untereinander;  bann  nimmt  man 
eine  SBratraine  ober  Pfanne,  gibt  ein  $tcrtefyfunb  jcrlaffene« 
©c^matj  ober  jcrlaffene  23utter  barein,  macfyt  mit  einem  ßöffel 
runbe  ftnftbet  nadj  beliebiger  ©röfje,  ba<ft  fie,  wie  fcorgemclbetc, 
in  ber  föoljre,  unb  gibt  fie  bann  auf  einer  ©pfiffet  $u  Stifdje. 

1024.  ©ebaefette  &wttfä$entnobel 

9Kan  madjt  ben  £eig,  wie  ju  ben  öorljer  gemetbeten  Sü^fer* 
Jtnöbeln,  mit  $o£fcr  unb  TOc^l,  t>tcr  ©iern  unb  <5emmelbr5fcln, 
aber  ein  wenig  meljr  SKe^l.  2Han  nimmt  ein  Srett,  ftäubt  fltteljl 
barauf,  unb  madtf  toon  biefem  £eige  lauter  runbe,  f  leine  ginger 
bide  glecfe,  in  ber  ©rö&e  einer  runben  ßaffeefctyale;  gibt  bann  auf 
ieben  folgen  gled  fed^ö  ober  adjt,  son  bem  jtern  auögelöfte,  frifdje 
3wtfdjgcn,  f erlägt  ben  £e?g  barüber,  unb  ma$t  e«  jufammen, 
wie  einen  runben  ftnöbel,  gibt  in  eine  SSratraine  ober  Pfanne  ein 
SUertelpfunb  jerlaffeneS  ©djmalj  ober  jerlaffene  33utter,  legt  biefe 
£nöbel  ganj  orbeutlid}  nad)  ber  föeilje  Ijtnein,  unb  baeft  fie,  wie 
bic  toorfyergetyenbeu,  in  ber  SRo^rc ,  gibt  fie  bann  auf  bie  ©cpffel, 
unb  fogleidj  jur  Stafcl. 

1025.  ©eliarfette  WpftltnMtL 

2Ran  madjt  ben  £eig  auf  bie  eben  t>or$er  gemelbete  $rt, 
fc&alt  fe^ö  ober  adjt  gute  fäuerlidje  Slepfel,  fdjncibct  fie  Hein  ge* 
würfelt  auf,  mifdjt  |lc  unter  ben  $eig;  gibt  in  eine  föatne  33ut* 
ter  ober  <5djmal$,  madjt  mit  einem  ßöffel  lauter  runbe  £uöbel 
hinein,  baeft  fie,  wie  bic  vorigen,  unb  gibt  fie  auf  einer  <5d)üffel 
in  fciföe. 

1026.  ©anj  otfrtttäre  Mfcmiföe  Ballett. 

SKan  nimmt  eine  flftafj  Söetjenmefyt  in  eine  (©Rüffel,  ma<$t 
toon  &er  SÖtttte  ein  SDam^fel  uon  lauwarmer  flftildj  unb  §efen 
ober  ®erm.  SCöenn  biefeS  aufgebt,  fo  nimmt  man  ein  <5tücf  ger* 
laffene  ©utter,  lauwarme  2ftilc§,  jwei  (Sier,  gwei  Söffel  \>oll  §e* 
fen,  unb  ein  wenig  ©alg;  madjt  bamit  ben  ieig,  wie  einen  ge* 
wö$nlid)en  §efcn»9lubelteig  an,  fdjlagt  lljn  gut  ab,  nimmt  bann 
ein  Sörett,  mit  Stteljl  beftäubt,  unb  madjt  lauter  runbe  gierte  bar* 
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au«,  ntd&t  gar  fo  grofc,  wie  eine  Heine  ßaffeefäale;  gibt  fic  auf 
ein  SBtedj,  brüett  fie  mit  ber  §anb  gan$  bünn  au«,  lägt  flc  auf* 
fielen,  unb  baeft  fie  fobann  in  ber  9W()re  gan$  fcr)nctt.  Söenn 
man  fic  gut  machen  »itt,  fo  taucht  man  jebe«  etücf  in  gcrlaffe= 
ne«  ©djmalj,  ober  man  beftreidjt  e«  nur  bamit.  £>ann  nimmt 
man  überfodjte  unb  fteingefdjdtte  3tt>ctfdjgen  ober  ba«  fäon  ein- 
gefottene  3n>etfcf)enmu« ,  überftreiefct  bie  obere  ©eite  bamit  einen 
SKefferrücfen  bief,  beftreut  es  toon  oben  wieber  mit  einem  aufge* 
riebenen  9faib*  ober  fäon  baju  befttmmten  fleinen  fiaibel^dfe. 
3n  ©rmauglung  beffeu  nimmt  man  £otfer  ober  Duarf,  richtet  e« 
einfach  auf  eine  ©Rüffel,  gibt  Ijci&e  23utter  barüber,  unb  fd)icft  e« 
fogteiety  $u  £ifdje. 


«tfünftfljnte  &btl)rUttng. 

Söie  matt  t>e*f$ie*ette  <$a«tettaettf*dj>fe 
o&et?  @etttüfe  füt  fcett  9Biutcr  auf* 

beioabreii  fatttt. 

« 


1027.  $te  $afeplett  öfter  <3$itettop{raeit  aufjube^ 

wahren» 

9ttan  nimmt  *>on  ben  gafeolcn  ober  6djneibboI)nen  a<$t  bi« 
jeljn  2ttafi,  toelcbe  fid)  nodj  bredjen  laffen,  föneibet  bafcon  bie 
©fctfeen  ab,  unb  jictyt  au*  bie  gafern  babon  ab,  todfät  fie  rein, 
unb  fodjt  fic  in  einem  ftarlen  ©a^waffer,  aber  niebt  gu  meld), 
Idfjt  SBol&nenfrant  bamit  fodjen,  unb  feifjt  bann  bie  ©atjbrü^c 
bi«  auf  bie  £dlfte  baoon  ab,  unb  gibt  noefc  fo  m'el  fod&enbe« 
Söaffer  barauf,  ba§  bie  ©ofynen  bamit  überbetft  finb,  Idfct  c«  gut 
au«fül)ten,  übergießt  c«  bann  einen  Baumen  bief  mit  reinem  au«« 
gclaffenen  9tinb«fctt,  ftcflt  e«  in  ben  Detter,  unb  todfdjt  ben  £ofcf 
öfter«  rein  ab,  bamit  fi<$  fein  ©Gimmel  anlegen  fann.  äßöitt 
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mau  ©cbraucb  ba&on  machen,  fo  nehme  man  fo  Diel  batoon  tyx* 
au«,  als  man  braucht,  unb  gtege  bann  wteber  gerlaffene«  gett  auf 
bic  Stohren.  £>ie  herausgenommenen  fchneibet  man  nach  ber  85nge 
feljr  fein,  vodfe^t  fie  in  frifchem  äöaffer  au«,  unb  focht  fte  nach 
^Belieben  in  SButtcr  mit  fein  gehaetter  Zwiebel,  mit  wenig  Wltfy 
beftäubt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  etwa«  gletfchbrühe. 

1028.  mumtntoV  obtt  ftarfiol  in  <3al3»affer 

©er  23lumenfohl  wirb  rein  gepufet,  unb  in  nicht  gar  $u  Heine 
©tücfe  gefdjnitten,  bann  in  einen  rein  glafirten  £opf  mit  maßig 
gefallenem  Sßßaffer  ein  wenig  überlodjt  (ba«  Söaffer  muß  aber  gauj 
bar  über  ausgehen  — ),  unb  wenn  alle«  au«getu§lt  ift,  wieber,  wie 
bei  ben  lohnen,  mit  reinem  Sftinböfett  übergoffen.  SBeim  ©ebrauche 
wirb  fo  biet  SBlumenfohl,  at«  man  uötfyig  r)at,  herausgenommen, 
gut  mit  frifchem  glußwaffer  auögewafchen,  in  gteifchbrühe  gemj* 
lic§  weic^  gefönt,  unb  bann  in  ©utterfauce  ober  gricaffee,  ober 
auch  ju  eingemachten  jungen  §fthnem  gegeben. 

1029.  £Ste  matt  bie  brounrötljltdjen  Q^voammt,  bie  man 
$erfrfUtnge  obtt  Bratlinge  nennt,  einlöst,  unb  tum  ®e* 

btau$e  attffc*»a)tt. 

SDie  (Schwämme  werben  rein  gepult,  gewafchen,  unb  nach' 
bem  bic  (Stiele  batoon  abgenommen,  in  einem  reinen  Sofcf  mit 
<Sal$waffer  unb  einer  §anb  toll  Hümmel  weich  8^$*/  *>ami 
äöaffer  rein  abgegoffen;  inbeffen  wirb  ein  guter  SBeineffig  mit 
etwa«  Pfeffer,  ein  paar  helfen  unb  allerlei  ©cwürje  auf  bie 
©chwämme  fiebenb  gegeben,  unb  flnb  biefe  fobann  au«gefühlt,  fo 
lann  man  fte  auch  mit  $ftinb«fett  übergießen,  ©olltcn  bie 
(Schwämme  anlaufen,  ober  ein  (Schimmel  fich  anlegen,  fo  gieße 
man  ben  (Sfftg  ab,  laßt  biefen  wieber  auffochen,  unb  gießt  ihn 
wieber  barüber. 

1030.  äfteftrere  junge  3wteBeln,  Paletten,  Mocantbolt 
unb  Rnoblaucb  einzulegen  (jnm  HinbfltiW  ****  falten 

SBvaten  $n  geben). 

SDfan  nimmt  Heine  ©tecfywtebeln,  (Schalotten,  föocambolc 
unb  Knoblauch,  alle«  in  gleicher  Ouantität,  fch&lt  *on  allen  bic* 
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feit  ©eroadjfen  bic  feinen  £äutdjen  ab,  gibt  erftere  in  einen  rct= 
nen  Stopf,  t^ut  eine  §anb  soll  6at$,  guten  Söeineffig  mit  ettt-aß 
Pfeffer,  ein  paar  helfen  unb  etltdje  Lorbeerblätter  baju,  läjjt  eß 
eine  93tertclftunbe,  gugebceft ,  auffodjcn,  bann  Qitt  außtuljleu,  unb 
fyebt  eß  jum  ferneren  ©ebrauebe  auf. 

1031.  2Ste  matt  junge,  grüne  <$r(fen  sunt  2fuffcettm&ren 

troefnet. 

9ftan  nimmt  auf  v>ier  flflafj  junge,  auScjctöftc  grüne  ©rbfen 
in  atüei  2fta§  Sßöaffcr  a$t  Sott)  3udcr,  fefet  baßfelbc  in  eine 
fupferne  Gafferollc  311m  ^odjen,  unb  tveun  eß  fodjt,  gibt  man  bic 
(Srbfen  ba$u,  lagt  fte  nur  einen  6ub  auftaut,  feil)t  baß  Söaffer 
ba\)on  ab,  gibt  fte  auf  ein  reineß  Sud),  unb  lafet  fic  ein  ttenig 
an  ber  Suft  abtroefnen ;  fobaun  gibt  man  bie  (*rbfen  auf  mit  $a* 
picr  belegte  Horben,  roorauf  baß  Obft  gebörrt  mirb,  gan$  bünn, 
unb  tagt  fie  in  einem  gut  abgefüllten  S3acfofen  troefnen,  füllt  fic 
bann  in  reine  fiembtoanbfacfdjen,  unb  Ijängt  fic  an  einem  troefenen 
Orte  auf. 

Sßill  man  ©ebraud)  bafcon  madjeu,  fo  nimmt  mau  fo  toiel 
ba\>on,  alß  man  nöttyig  ^at,  legt  fie  in  frifd)cß  SBaffer,  laßt  fte 
aufrocidjen,  fetf)t  baß  Sßaffer  ab,  unb  bünftet  bie  (Srbfen,  wie  gc= 
U)ö^nli4  in  Sutter;  £\\äex  unb  gleifdjbrülje  »erben  uad)  eigenem 
belieben  baju  genommen. 

1032«  ©ine  gute  (Sota  %u  machen,  wie  man  fte  31t  ht- 
fonfcerö  fräfttgen  Saucen  ober  gu  ^eefflenf  gibt. 

Wlan  nimmt  mehrere  £änbc  uoU  frifdjc,  Junge  ß§am' 
pignonß,  pufct  unb  beftreut  fic  gut  mit  <5al$,  lägt  fic  ein  paar 
Sage  ftcljen,  bann  nrirb  ber  ©aft  bon  ben  ßf)ampignonß  gut  auß* 
gebrückt;  nun  nimmt  man  jwolf  biß  fünf$el)n  ©tüct  grüne,  melfdje 
Sftüffe,  voetebe  man  fammt  ber  (Bdjale  gut  burdjfdjncibcn  fann, 
gibt  bie  Sftüffe,  r)alb  gerfrijuitten,  in  einen  £opf  mit  SBaffer, 
unb  laßt  eß,  gut  ^ugebedt,  eine  Ijalbe  ©tunbc  fiebert,  feityt  baß 
SCÖaffer  bat»on  ab,  gibt  ben  (Saft  toon  ben  außgeprcfjten  CHjam= 
pignonß,  ein  Ijalbeß  Sßfimb  reiu  gepu^tc,  Hein  gefer/uitteue  <5ar< 
bellen,  ein  paar  Riebet,  etlidje  <5tücfdjeu  ßnoblaudj,  ©djalotten, 
Pfeffer  unb  einige  helfen  ba$u,  läßt  biefcö  gufammen  noer)  eine 
Ijalbe  ©tunbe  $ugebecft  foeben,  feiljt  baß  ©an^e  burd)  ein  Zxify, 
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lägt  eS  u6cf)  bis  lux  $älfte  einfo$en,  fetyt  c8  nod>  ein  Wal 
bur$  ein  §aarfteb,  lägt  c§  911t  ausfielen,  nnb  füllt  es  in  fletne 
$läfd)d)eu,  oerjtopft  nnb  r-erbtnbet  e$  gut  mit  fötubSblafe,  nnb  ^ebt 
e$  311m  ©ebraucljc  auf. 

1033.  (Sinen  guten  ®enf  ju  machen. 

Wan  neljme  ein  $funb  fc^tear^c,  nnb  ein  ^fnnb  toeige  ©enf= 
förner,  fteüe  beibe  Korten  in  einen  abgefüllten  Sacfofen,  bamit 
fic  übertroefnen  nnb  ftdj  feiner  ftogen  laffen;  Ijat  man  nun  beibe 
.  ©orten  fein  geflogen,  fo  wirb  guter  Sßeiueffig  in  einer  gut  uer= 
ginnten  Gafferollc  auf  gefefct,  nnb  baS  ©enfme^t  barinnen  gefönt; 
bann  nimmt  man  c$  in  eine  ©d)üffel,  gibt  brei  Söiertclpfunb  ge* 
ftogenen  guefer  /  uuo  VL\\tcx  beftänbigem  Umrühren  ein  6cibel= 
fläjdjdjcn  ^proücnccr  =  Dcl  ba$u.  §at  man  aber  frifdjen  Söeinmoft 
oon  fügen  £ranbcn,  fo  fann  ein  IjatbeS  $fuub  ,3ucfer  nnb  ber 
Gjfig  erfpart  werben,  nnb  wem  cß  beliebt,  fann  audj  ein  IjalbeS 
Sßfunb  toctge,  gut  getroefuetc  $r  Affeln,  fein  geftogen,  barunter 
geben.  3ft  oauu  aUcS  3ut  »crrül>vt  uub  ausgefüllt,  fo  füllt  man 
es  in  ©cnftiegel  ober  23outcilIen  gut  r-erfto^ft,  mit  JRinbSblafe  wr- 
buubcn,  uub  Ijcbt  es  jum  ferneren  ©ebrauebe  auf.  tiefer  ©enf 
erhält  fid)  in  einem  Heller  ,3af;re  lang. 

1034.  ©tue  fefct  flute  VlepUl  2ttnrmela&e  |U  machen  jum 
3fnfpugen  ber  Ctompote  ufrer  %nm  $effert  311  geben. 

Wan  nimmt  baju  breigig  6tücf  gute,  reife  3(e^fel;  ftidjt  bie 
S5uten  unb  (Stiele  aus,  fefet  bie  2tet>fel  in  einem  ©inficbfeffcl  mit 
jvrei  Wag  U)cid)cm  SSaffcr  an1*  geuer,  unb  lagt  fie  fo  lange  to- 
eben,  bi«  bie  6d)alc  batoon  aufbringt;  bann  wirb  ber  ©aft  öon 
ben  Wekeln  burefy  ein  £uc§  abgcfciljr,  baS  Warf  »on  ben  $cpfcln 
aber  wirb  burdj  ein  §aarficb  geftridjen  unb  geroogen;  l)icrauf 
nimmt  man  eben  fo  fdjrocr  feinen  ^uefer ,  gibt  biefen  in  einen 
Grinfiebfeffel,  unb  ben  abgefeilten  €>aft  ba$u,  lägt  bicfeS  fo  lange 
unter  beftänbigem  9lbfdjäumeu  focfycu,  bis  es  fetynjere  £ropfen 
macfnVgibt  bann  baS  burdjgetrtebene  Styfelmarf  bagu,  rüljrt  es 
gut  untcreiuanber ,  bag  fid)  baS  Warf  am  29oben  nicr)t  anlege, 
unb  lagt  eö  nod)  eine  gute  Stunbe  langfam  einfodjen,  uub  bann 
ein  wenig  ausfüllen.   &  fann  audj  fcon  einer  Zitrone  bie  fein 
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gefdjnittene  ©djalc,  ein  fleincS  ©lä$#eu  ßirfdjen  v  ober  ^ome* 
ranaenwaffcr  baju  gegeben  werben;  bann  wirb  baS  ©an^e  in 
mehrere  gut  gtafirtc  irbene  gönnen  gegeben,  nnb  wenn  cS  gdnj* 
lid)  crfaltet  ift,  auSgeftür$t,  unb  an  einem  ttoefenen  Orte  auf* 
bewafjrt.  <;, 

2ludj  toon  ächten,  gut  ausgereiften  Ouitten  faun  bic  namüdjc 
^armclabe  gemalt  werben.  Wlan  beforge  nur,  bafj  nid)ts  (Stei- 
niges fcon  beut  Ouittcn=5ttarf  ba$u  fömmt.  £>ic  Duittcn  werben 
aber  aud)  auf  btefclbc  &rt,  wie  bie  Slepfel,  fammt  ber  ©$ale  gc= 
fodjt,  unb  wie  bie  2lcpfel=3ttarmelabe  bcfjanbclt.  ...      ■  /, 


•  .         _  «  ».->...« 

,  ■•        •      •  i 

,  ■  ..I  .  .  II         «««  »i* « * 

1035.  ©in  btfonberö  einfacher  unb  otonomifötv 

$)aburd)  wirb  gejeigt,  bafj  man  \>on  einem  jlod)bud)c  nidjt 
fclofj  einen  ©ebraud)  $u  großen  $afcln  madjen  fann,  ober  bei 
befonbem  ©aftercieu,  wo  man  alle«  genug  l)at,  ober  großen  2tuf= 
wanb  madjeu  will;  nein,  aud)  jur  ©efonomie,  unb  bcfonbcrS  gur 
©parfamfeit,  foHtc  biefcö  33ud)  bleuen.  £>ic  (Stufdjranfung  bc$ 
©cnuffeS  ber  bieten  ©peifen  I)dngt  freilid).  uou  ber  Sßtllfüljr  eine« 
3eben  ab.  9Ibcr  um  fidj  fatt  $u  effen,  erforbert  cS  aud)  ntdjt 
meljr,  als  ein  ©eridjt;  unb  wenn  biefcS  fräfttg  unb  naljrfyaft 
ift,  fo  glaube  id),  baß  es  aud)  ber  ©cfrinbfjett  $utraglid)er  ift,  als 
,bie  fielen  ©Reifen,  bic  mciftenS  nur  ©ebraudjS  falber  gegeben 
werben. 

.  SDa«  minbfleifdj  ift  in  $>eutfd)laub  ctgeutli«  bie  gcm51)ttlidjfie 
ßoft,  unb  es  ift  auä>  Mftig  unb  na^rljaft.  (Ss  ift  babei  m$t 
meine  W>\\<S)t,  einem  tyoljcn  ^ublifum  ctncSBotf^rift  ju  feinem 
©enuffe  mad)cn  $u  wollen,  fonbern  W)  will  nur  fagen,  unb  burdj 
fedjßmaltge  Skranberung  geigen ,  bafe  man  bei  bem  gletfdjgenuffe 
©djmalj,  33uttcr  unb  (Sicr  leidjt  entbehren  fann.  <£S  fönnen  aud) 
€>uw>e,  öcinbfleifd)  unb  ©emüfe  (wenn  man  will)  in  einem 
&tyfe  ober  £>afen  gelocht  werben,  unb  jwar  nad)  folgenber  $lrt: 

(SrfteaS.  2Kan  redjuet  auf  eine  5ßerjon,  bie  ntdjt  fdjwer 
arbeitet,  brei  SSiertelpfunb  9^inbfteifcb;  audj  ein  $f unb  fann  für 
einen  ftarfen  Qrffer  geredjnet  werben;  biefeS  ftel)t  in  Sebermann* 
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9ta<$bem  ba*  gleifdj  gemäßen  ttorben,  fefct  man  tt  in  einem 
£afen  ober  Stopfe  mit  Sßaffcr  gu.  2luf  ein  $funb  ftinbfleifdj 
fann  ber  $opf  in  bev  ©rofce  fetjn,  bafj  er  anbertfjalb  Cefterreidjer= 
Sftafj  l)&lt.  £at  ba«  föinbfleifd)  gut  terfäumt,  fo  pufct  man  nadj 
iöelieben  2Burgeln  unb  ©emüfe,  al«:  ^eterfilie,  (Sellerie,  &ol)l, 
gelbe  föüben  jc,  fo  toiel  3ebem  beliebig  ift ,  nnb  nimmt  ba«  bagu 
nötige  ©alg.  £)ann  nimmt  man  geroKte  ©erfte  ober  ©raupen, 
fo  triel  man  gur  ©uppe  nötfyig  $at,  gibt  foldje  bagu,  unb  lagt 
alle«  gufammen  toei($  fo^en.  ©ollte  bie  ©uppe  gu  triet  einfodjen, 
fo  fann  man  noc$  immer  ein  wenig  Sßaffer  nadjgie&cn,  aber  nidjt 
gu  fcicl,  bamit  bie  Suppe  triftig  bleibt.  S3eim  2tnri$ten  fdjnetbct 
man  ba«  gleifdj  na$  ©ufto  auf  bem  Heller,  unb  gibt  bie  ©uppe 
fammt  ben  Söurgeln  unb  bem  ©emüfe  barüber.  2BUI  man  ab* 
toed)feln,  fo  fccrcinbert  man  bie  ©uppe,  unb  gibt: 

3weiten8  einmal  9tci«  ober  2Beigen=©rie«  in  bie  ©uppe, 
unb  toerfäfjrt  ferner,  wie  fcorljer  gcmelbet,  'mit  bem  gletfdje. 

SD  ritten«.  Gin  anbere«  SHal  fodjt  man  ba«  Dlinbfleifd) 
mit  wenigen  SBurjeln,  o^nc  anbere«  ©emüfe,  fdjält  gute  (Srbäpfel, 
fo  totel  man  not^ig  gu  fyaben  glaubt,  fdjneibet  fie  in  ©palten,  gibt 
fie  eine  ©tunbe  oor  bem  &nrid)ten.  in  ba«  $leifdj,  lagt  e«  bamit 
gänglid)  toertodjen,  bajj  bie  ©uppe  einem  wei&en  ©afdj  ober  einem 
ßod)  dljnlid)  ift,  lafjt  e«  furg  einlochen,  unb  igt  e«  fammt  bem 

mm 

aHerten«.  Jtoc^t  man  (gur  2lbwedj«lung)  ba«  Sfcinbfletfdj 
gehörig  mit  Söurgeln  nad)  ^Belieben,  bann  ertra  Grrbäpfel  ab, 
fammt  ben  ©djalen,  fo  x>ict  man  glaubt,  gu  einem  ©emüfe  uöttyig 
gu  fyaben,  fdjdlt  fte  bann,  unb  gibt  fie,  in  ©palten  gefdjnittcn,  in 
eine  föautc,  nebft  tiein  gefönittener  3uuebel,  tfnoblaudj,  ©alg 
unb  Pfeffer,  ba«  abgefd)5pfte  gett  Don  ber  ftleifdtfuppe ,  unb  ein 
wenig  (Sffig,  lägt  bie  (Srbäpfel  gut  auffodjeu,  gibt  bie  nodj  übrige 
©uppe  über  aufgefdjnitteue«  £au«brob,  unb  igt  bie  (Srbapfel  gum 
gleifdje  al«  ©emüfe. 

günftenö.  9CÖICC  man  gur  2lbn>ed}8tung  einmal  ein  gebün* 
ftete«  Ottnbfleifdj  effen,  fo  gibt  man  ba«  gleifdfj  in  eine  fleine 
Sftainc  ober  (Jafferetfe,  gibt  3n>iefteln,  ©alg,  ein  paar  gelbe  9ftü= 
ben  unb  Sßeterfiltentourgeln  barem,  fyalb  Gffig,  Ijalb  SBaffer,  9lel* 
fen  unb  Allerlei  (ober  SHobegewürg) ,  unb  läfjt  e«  gugebetft  gang 
wei<§  bünften.  §at  bie  ©auce  gu  Diel  etngefodjt,  fo  fann  man 
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»teber  ©ffig  unb  SBaffer  na<$gtefcen.  (Sine  ©tunbe  t>or  bem  2ln* 
rieten  reibt  man  eine  £aub  öott  £au«brobrtnbe,  gibt  fic  baju, 
unb  lagt  c$  gut  r-erfodjen,  bamit  bie  ©auce  f$5n  bieflid)  toirb. 
gür  biefe«  begnügt  man  fldj  mit  einer  2öafferfuppe.  Sttau 
todjt  flein  gefdjnittene  3nnebeln  unb  ^ßeterfilienlraut  im  Söaffcr 
auf,  fafyt  e$,  gibt  aufgefdjnittenes  §au«brob  baretn,  Id^t  es  fo= 
djen,  unb  fdjlagt  vor  bem  SInridjten  ein  paar  (Sier  barcin. 

©erstens.  $odjt  man  ba$  Sfttnbflcifdj  wetefj  mit  grünen 
ober  oben  bcmelbctcn  SBurjcln,  lagt  bie  Suppe  gut  einfodjen,  unb 
madjt  baju  ganj  gemeine  orbinäre  itnöbel.  üttau  madjt  r>ou  SÖBeU 
gcnme^l  einen  $cig ,  mit  SJUld)  ober  SBaffer ,  ntdjt  ju  toeidj  an, 
unb  mm  eö  beliebt,  ber  nefjmc  etliche  roi)  aufgeriebene  unb  gut 
auSgebrücfte  (Srbäpfel  barunter,  aufgefönittene«  tocigeö  23rob  ober 
©emmel,  fallet  cS,  mifctyt  es  gut  untereinanber,  unb  madjt  nadj 
beliebiger  ©röge  tfnöbel,  legt  fic  in  ftebenbeS  SBaffer,  unb  lägt  fic 
gut  auöfodjen.  23eim  9lnrid)ten  gibt  man  bie  gleif<$fuppe  bar= 
über,  unb  igt  ba8  9tinbfCcifct>  ba$u. 

(£8  ift  audj  manchmal  ber  galt,  bag  man  Butter,  ©c&malä, 
(Sier  unb  Wlety  al$  eigene  (Srjeugniffe  Ijat,  unb  babei  mefyr  er« 
fpart,  tr-enn  man  bie  eigenen  Strtifel  meljr,  unb  ba*  gleifö  fpar= 
famer  genießt,  unb  fiefc  oieUeid&t  lieber  mit  gan$  einfachen  ©peifen 
begnügt.  Sflan  toatyle  baju  auö  bem  £u$e  bie  einfachen  Wtf)U 
ober  (Srbapfelfpeifen,  S^er  nadj  feinem  ©ufto. 

1036.  (gttt  Sfagostt  »on  einer  jungen  ©and  vbtt  @nte. 

2)?an  nimmt  ba$  Sunge  oon  ber  ©an«  ober  @nte,  ba$  ift, 
fragen,  ftlügcl,  pge,  Otogen,  fieber,  unb  atteö,  n>a«  baju  ge* 
Ijört,  pufct  unb  fjaeft  c8  $u  f leinen  ©tücfdjcn,  fefet  e«  in  einem 
Stiegel  ober  in  einer  Gafferolle  mit  gett,  flein  gefdjnittenen  3ttrie* 
beln  unb  fiimonienfdjaten  auf,  lagt  e$  mit  Söcinefftg  unb  ein 
toenig  gleifdjfuppe  ganj  toeidj  bünften,  unb  ftciubt  nod)  ein  wenig 
SJleljl  baju.  9Sor  bem  Slnric^ten  gibt  man,  fo  man  e$  tyat,  etwa« 
S3lut  »om  ©eflügel  nebft  einem  ©tücfdjen  3uc!er  barein,  lagt  e$ 
nodj  ein  paar  9ttal  auffod)en,  unb  gibt  e«  jur  $afel. 
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toaS  man  einem  ßranfen,  ber  Appetit  fyat,  unb  bei  toeld>em 

e8  bic  Umftanbe  erlauben,  oljne  Sebenfen  focf)en,  unb  ju 

,  "  v  :  '  :     effen  geben  fann.  !*  ' '  ™ 

*   -m.     —  ■  ■  —  . 


©Uppen  finb  mit  ber  Sttebijtn  bie  erfte  Sprung  ber  ßran* 
fen.  $)od)  ift  babei  iebe6  2Ral  öorgnglid)  bie  SSerorbnung  bed 
Str^teS  ju  beobachten,  ob  ber  Jtranfc  ftarfe  ober  fövoadje  ©up= 
pen  effen  fann;  and)  fottte  oorjüglicb  für  einen  tfranfen  oon  ber 
©uppe  aUeö  barawf  befiublicbe  $ett  auf1«  ©enauefte  abgenommen 
werben. 

Sei  9tagout=(*ingemadjten  unb  beffen  ©aucen,  SPteljlipeijen, 
Cremen,  ©uf^cn  unb  (£ompoten,  ift  ebenfall«  311  merfen,  ob  bem 
Jttanten  meljr  fü&  ober  faucr,  Wüä)  ober  Sßetn  erlaubt  fei,  ob 
er  gefodjte«  Obft  effen  bürfe,  unb  bergleidjcu. 

£)a  nun  aud)  bie  Sßafyl  ber  Steifen  unb  ber  ©cfdjmacf  ber 
ßffenben  toerfdjiebcn  ift,  fo  fann  3cber  nad)  beu  Umftanben  ber 
Äranf^ett  wallen,  unb  nadj  biefem  aus  bem  23udje  gezogenen 
SRegifier  üerfaljren.  9ludj  einige  ©etränfe,  als  Jlüljtenbc  unb 
feudjtcube,  voic  es  bie  Umftdnbe  beS  tfranfen  erforbern,  fönneu 
im  Sftotljfatle  als  §au$mittel  bicuen: 

1.  @utc  33ouiHon=  ober  orbinäre  ©uppe. 

5.  tfraftfuppe  für  tfranfe.  ,  -  ,' it  .  . 

12.  <5tnc  ßrebsfuppc. 

15.  (Sine  jMutcrfuppc. 

16.  (5tnc  ©uppe  tton  Gnbbien. 
20.  ©elbe  9ftübens©uppc. 

23.  ©ago=©uppc. 
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24.  (Su^e  oon  Äaifergerfte. 

27.  ©u^e  mit  eonfumä. 

32.  <5nwt  mit  öefäamcff^oct'erln. 

34.  23aumroolIen--<5uwek 

35.  ©lt^pc  mit  eiergerfte. 

36.  ^cmabelfuwe  &on  geriebener  ©cmmel.  ,  .  ' 

S&on  $aftenft>eifen. 

93.  eierfut^e. 

94.  SSeinfu^e.  %  ' 
.  95.  8ierfitty>e. 

96.  eine  braune  33terfup^e. 
98.  eine  einbreuufuwe. 

®em  Traufen  wirb  meiftentljeilS  $um  Ragout  ober  ein* 
gemalten  am  erften  »ort  gleifdj  $u  effen  erlaubt;  tum  \xnu 
gen  §ül)nern,  toou    albfteifdj ,  jungem  ßammfteifd)  tann 
jebcS  mit  nacr)ftel)enben  ©aucen  $ugerid)tet  werben. 
112.  (5tne  gricaffee. 

114.  ©ine  SSkinfauce  ju  glcijcr;  ober  giften. 

121.  fitmonienfaucc. 

122.  SButterfauce. 
129.  ^eterfilienfauce. 

209.  tfalbspriefe,  fricafftrt. 

212.  ©in  £ad)i$  ton  ber  Sunge. 

238.  ©inen  farcirten  ÄalbSfdjtegel  mit  (Sauce. 

4Z1.  ein  eonfumö  »on  gebratenem  glctfdje. 

529.  gröfdje  in  $cterfUlenfaitce. 

544.  ©efodjte  ©djilbfröten  mit  Simonienfauce. 

2$oit  (Bcmüfen 

364.  ©elbe  Drüben  mit  fü&em  ftaljm,  gebünftet. 
371.  ©fcinat  mit  gtetfd^fup^c. 
615.  SSarmen  §opfenfaIat. 
623.  einen  füfjen  Sftofmenfatat. 
626.  ©üfcen,  gelben  ftübenfalat. 

466.  eine  gefettene,  ober  im  ©uitft  gefönte  ©c[cf)amctffycife. 
i    479.  eierfteefe  mit  (Spinat. 


Digitized  by  Google 


392  Reifen  für  flranfe. 

488.  Sßeid&felfemmeln. 

490.  (Gefüllte  (Semmeln  mit  etjaubcau. 

633.  eierffecfe  mit  23ef$ametl  gefüllt. 

690.  ein  abgetriebenes  ^faujel  in  ber  SÄildj. 

691.  ein  abgetriebene«  ^fanjel  in  Söein  aufgeloht. 

709.  ßinbmuö^iiftauf  mit  35aniUe. 

710.  Reisauflauf  mit  3ucfer  unb  ^tmmet. 

716.  Auflauf  *on  Sßßeicfyfcln. 

717.  Auflauf  toon  Ouitten. 

721.  Aepfelmu«  ober  Auflauf. 

722.  Simonien*  ober  *ßomeran$en*$luflauf. 

724.  ©in  Auflauf  \>on  gelben  Rüben,  ober  ein  9Jhi$. 
726.  Sungenauftauf. 

731.  ®efäumte«  Dttittenmii«  ober  Stuflauf. 

732.  ©efäumte«  §agebuttcnmu$  ober  Auflauf. 

733.  Gin  gefaumteS  Atfclmu«  ober  Auflauf. 

734.  ©efäumte«  (SrbbeerenmuS  ober  Auflauf. 
738.  Aufgebrannte«  fiimcnienmuS  ober  ©afö. 
748.  einen  ©ago-^ubbing  mit  efjaubeau. 

756.  einen  im  SDunft  aufgegangenen  $ubbtng  mit  e^aubeau. 

789.  ©ebünftetc  5lcpfct  mit  ereme. 

790.  Aepfet  mit  SBeidjamett  im  Ofen. 

816.  ©uter  2öeidjfelfuc(jen. 

817.  Apfetfud&en  mit  2Bein.  . 

835.  eine  gefüllte  Slattertorte  »on  EiSquteSeig. 

SSoit  <£r6men. 

911.  Simonien^  ober  $omeranjen*ereme. 
915.  $armel*ereme. 
917.  2öein*er6me. 
920.  erbbeer^ereme. 

&ott  <5ulitn,  weicht  atte  »Ott  $irf$fci>ttt  o&et  halber  < 

fitflett  btvtittt  merftett  foHett. 

604.  23orftorferatfet*<5utse  jur  Anfeudjtung  für  ßranfe. 

606.  fiimonienfutje. 

607.  eine  rottje  iBei^felfutje. 
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608.  Effigbeer*  ober  Söeinfäarlfuläe. 

610.  (Sine  grüne  ©ulje. 

611.  ©ine  Ouittenfulje. 

SBott  Gompoten. 

953.  Eompot  oon  Siegeln. 

958.  Eingemachte  Sßeidjfeln  ober  ftifigonien. 

963.  ©ingemac^te  $reifelbeeven. 
1002.  Eompot  toon  Qnitten. 
1006.  Ein  Eompot  öon  #agebntten  unb  Steinbeeren. 

©on  fü&lenoett  ©eträitfctt. 

968.  Einen  Söeidjfelfaft  mit  SSaffer. 

969.  Einen  SßBetc&felfaft  mit  E[fig. 

970.  $imbcer=  ober  üKaulbeerfaft  mit  Effig. 

971.  ERanlbeerjaft  mit  3ucfer. 

981.  Wolfen. 

982.  Eine  füf)(enbe  ßimonabe. 

983.  Eine  3RanbetmU<&. 

»ott  warmen  <titfettd)tenfceit  ©eträttfett. 

984.  Einen  ©erftcnfcf)leim. 

985.  Einen  9flct«fc^Ietm. 

986.  Einen  §aberfcf)Ieim. 

987.  Ein  Eonfnm6  jnr  Slnfenchtung.    '  " 

988.  tfaiferttjee. 

989.  Ein  Eonfumö  ober  (SJcTce  uon  SBruftfrautctu. 


I 


tootton  auf  bte  erfte  2Bo$e  {eben  üftonatS  fielen  berfelben, 
Rammen  toter  unb  acfytjig,  mit  ber  ©evücfjtdjttgung  tnU 
toorfen  tourben,  ba&  jeber  Stag  ber  2Bod)e  mit  einer  ©petfe 
bertne^rt,  unb  babei  jebeämal  bte  ber  3<*!?i*8geit  angemeften= 
ften  ©Reifen  getollt  Horben  ftnb. 


SDic  ©peifen,  womit  biefe  neue  Auflage  toermeljrt  ift,  fmb  in 
biefem  ©peifegcttel  ni$t  enthalten.  3ftan  überlast  e«  ber  (Stnfidjt 
einer  getieften  Jtödjin  unb  getmffen  anbern  2krl)ältniffen  unb 
Umft&nben,  biefetben  fdjtc!ttc$  einautyeilen,  unb  gehörig  bamit  ab* 
3un>ed)jeln. 


3Ronat  Januar, 

SRontog  faeit  1.  ein  »Httageflcn  tum  toter  Reifen. 

1.  SKaccaronifuwe  mit  3u«. 

2.  ftiubfleifä  mit  ffufumern=©auce. 

3.  23at)ertfc§e  Silben  (©tedrüben)  mit  ©djtoeinfleifö. 

4.  ®efd&tt>inbe  Kalbsleber* 

Sienfiag  ben  2.  ju  fünf  Steifen. 

1.  ©(^vcarje  33rob{uwe  mit  einer  Trufte  t)on  9fta!)m. 

2.  föüibfleifd)  mit  ©emmetfreen. 

3/  2öirfd)tng  ober  Stoty,  braun  gebünftet,  mit  tfarbonaben. 

4.  ©d)ötfcnfdjlegel  mit  (Srbatfel. 

5.  ©dj  windbraten  mit  (Subtoienfalat. 
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W&ümlh  ben  3.  tu  fe*8  Söeifen. 

1.  gricaffirtc  SRetöfuppc  mit  einem  jtalb$fno<$en. 

2.  33oeuf  ä  la  mobe.  *  .  i    ;  .  . 

3.  SBlaueö  ßraut  mit  ßaftanien. 

4.  ©emifdjtcö  Dtagout  wn  fricaffirten  5pricö  unb  £alb«ofyren. 

5.  ©ebratenen  £>afen. 

6.  Hctfelcontpot.  • 

$onnerjiag  ben  4.  ju  {leben  Steifen. 

1  S^nbelfup^c  mit  einer  alten  §enne. 

2.  fttnbfleifö  mit  rotten  9düben. 

3.  fioljfrabi,  braun  ejebünftet  mit  23rattt>ürften. 

4.  ©anjeä  farcirteg  ®utct  mit  ©auce. 

5.  $adji3tortc  ober  mürber  (Strubel. 

6.  ©ebratene  (Sntcn  ober  tframetöoögel. 

7.  2öurjetfatat. 

grettag  ben  5.  p  ad)t  Reifen.  , 

1.  SBrauit  geftofjcnc  gijc^fnp^e. 

2.  Aufgelaufene  Amulette.  -T 

3.  -©auerfraut  mit  ganzen  <5cfynccfcn  in  Jpdufcrn. 

4.  ©toeffifd),  mit  ^wiebeln  abgefc^maljcn. 

5.  Aufgegangene  Rubeln  mit  (Srcme. 

6.  Karpfen  in  poluifdjcr  Sauce. 

7.  ©ebaefene  93ranb!üd)cln. 

8.  ßompot  t>on  bürren  2Md)feln. 

» 

.  *         •         •  r  *  • 
Samftag  ben  6.  ju  neun  Steifen. 

1.  fiinfcnfuppe. 

2.  §atb  farcirte  ©ier  mit  einer  ftaljmfaucc. 

3.  ©ebaefener  £cdjt  ober  $erft. 

4.  23raun  gebünftetcr  ßoljl  mit  3>t?icbetn.  1 

5.  Dtaljmftrubct. 

6.  SGßaOer  ober  §ed)t,  fricaffirt. 

7.  ©ebaefene  Odjfengurgcln. 

8.  ©ebratener  Afcf). 

9.  (Styocolabe;(Sr6me*2öanbeln. 
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Sonntag  btn  7.  $n  nenn  Reifen. 

1.  gran$öftfdje  SßBnrjelfuwe. 

2.  ftinbfleifä  (©ruftfcrnftücf)  mit  flreentrufte. 

3.  ©cfütrtcr  2öirföing  ober  tfobl. 

4.  ©afftroacvaftctc  mit  totlben  ©nten  ober  Stauben. 

5.  ©cllcric  mit  tfafe. 

6.  33raun  ßebünftetc  flalbsbruft  mit  fletnen  3tviebeln. 

7.  SRefoiemer  mit  SRinbe. 

8.  ©cfu^ter  ©$tt>ein*maa.en  in  (Sffig  unb  Ocl. 

9.  üftarlmelone. 


ajtottat  Februar* 

SRontag  ben  1.  jn  Hier  Steifen. 

1.  kleine  ©ctymfenfnöbel  jur  ©uft>e. 

2.  Odjfenfötoetf,  braun  gebünftet. 

3.  föinbfleifdj  mit  ©enf. 

4.  S3ö^mifc^c  Grbfeu  mit  ©djroeinflcifd). 

Sienftoß  ben  2.  jn  fünf  Reifen. 

1.  ^getriebene  93utternöcferln. 

2.  SRinbfteifd)  mit  ©arbeiten. 

3.  SEBinterfotyt  mit  ©djtteinäfarbonaben. 

4.  Smtfte  auf  bürgerliche  3trt  mit  fiimoniehfauce. 

5.  glecfefyafteten  mit  ©d&lnfen. 

* 

miütoib  ben  3.  jn  fed>0  Steifen. 

1.  23a>)ertjdje  9tüftenfuty>e. 

2.  fttnbfleifdj  mit  faltem  £reen,  ©fflß  unb  ^uefer. 

3.  ©auerfraut  mit  geräuchertem  gleifdj. 

4.  Äaiferfdjnifceln. 

5.  ©ebratene  ©an«. 

6.  ©eUertefalat. 

2)<mnerfiaö  ben  L     fielen  Steifen. 

1.  ©^öberlfu^e. 

2.  ftinbfietfä  mit  3nnebelfauce. 


<Speife$ettel. 

3.  @rba>fcl  mit  föaljm  unb  jt&fe.  .. 

4.  Äuttclflctfc  mit  Kräutern. 

5.  (£rbfenritfd)er  ober  9ttu«  mit  geräudjerter  3unÖe- 

6.  ©ebratene  toilbc  (Snten. 

7.  2tyfel5@djatotten. 

Cftettoß  bcn  5.  §u  ad)t  Steifen. 

1.  £rcb«fu^c 

2.  <5emmeltt>anbelu  mit  föal)mfauce. 

3.  §e$tfraut. 

4.  ©cbacfener  (5tocffi(dj. 

5.  ©eftufcte  abgetrocknete  Rubeln. 

6.  §cd)t  ober  £ud)en  in  ßtmonienfauce. 

7.  Abgetriebene  Jtolatfdjen. 

8.  Gompot  »on  bürren  üwetfdjgen. 

Samftag  ben  6.  ju  neun  Reifen. 

1.  2)ur<$getriebene  ©rbfcnfuwe  mit  2Bur$cIn. 

2.  Amulette  mit  (£ierffoben  unb  (£rba>fcln. 

3.  Sopfernubeln  mit  föaljm. 

4.  ©djlctyen,  in  S3lut  gebünftet. 

5.  ©ebaefene  ©runbeln  ober  Spfritten. 

6.  £äringfatat  mit  Aetfcln. 

7.  SBafferfüdjetn. 

8.  Ouittencompot. 

9.  ©ebaefene  93anitle*9cubeln  mit  2öein=(Sljaubcau. 

Sonntag  ben  7.  $n  jcljn  Steifen. 

1.  ^aifcrfuppe. 

2.  föinbfleifdj  mit  SÖöcid&fctn  ober  §imbeer*©lac6. 

3.  ©panferM  mit  <S>enf. 

4.  ©ebünftete  gelbe  föübcn  mit  ftatbstarbonaben. 

5.  ©anjer  tfalbsfttyf  mit  ©efdjametf'©auce. 

6.  ©ebaefene  3Rufd&ettfi<$ctn,  mit  ©almi  gefüllt 

7.  gafan  gebraten.  , 

8.  2Bä(föer  ©dat. 
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9.  33lanc  manger  au«  einem  SKobel. 
10.  9Ranbclfömarrtn. 


SRottat  9£ärj* 

■ 

2Rontag  ben  1.  ju  Hier  Steifen. 

1.  fieberfn5bel=©u£:pe. 

2.  ftinbflcifd)  mit  ^anbeHrcen. 

3.  SÖßeifje«  tfraut,  gebünftet,  mit  §irnbat-efen. 

4.  Odjfen$unge,  abgriHrct,  auf  einer  ©auce. 

■ 

2)ienpoß  ben  2.  ju  fünf  Steifen. 

1.  ©^tuaqe  SBrobfu^pe  mit  Sratnnirften  unb  verlornen  (Stern. 

2.  SRinbfleifdj  mit  einer  jtaulüfefauce. 

3.  SEÖirfdjing,  .braun  gebünftet,  mit  ©djalötten  unb  fiebermürften 

belegt.  :    "'  : 

4.  tfatbönierenbraten, 

5.  8tapun$elfalat.  •  ; 

mttmä)  ben  3.  §tt  fed»*  (Steifen. 

1.  ©u^e  mit  §ad)i8=#ratfctn. 

2.  ftinbflctfö  mit  einer  Söinter^rdutevfauce. 

3.  ©ellcrie  unb  Grbatf  et  .      '  , 

4.  Sunger  §afe,  mit  SBtut  gebünftet. 

5.  Aufgelaufene«  fiuugenmuö. 

6.  Sftef)fd)legel  mit  Sftafymfaucc  unb  ita^ern. 

Somterßag  ben  4.  ju  fieben  Steifen. 

1.  gricaffirte  ©eUeriefuppe. 

2.  3um  ^inbfleifdj  ein  S3oeuf  ä  la  mobe  mit  ©rbäpfeln. 

3.  ©c^aefte«  Sftübenfraut  mit  ©djmeinßfüfjen. 

4.  jtatbfigcfrös  mit  Sutter  unb  Äafc. 

5.  ©djinfentMubeht. 

6.  Gebratener  Kapaun. 

7.  $omeran$enfalat. 


-  1 
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^tettag  bnt  5.  ju  aajt  Reifen. 

1  ©u^c  mit  gebacfenen  (Srbfeu. 

2.  $arte  (Sier  mit  <5enf. 

3.  ©ebacfene  fötrtfen. 

4.  ©auerfraut  mit  Jifd^mürften. 

5.  (frrbctyfetmtbeln. 

6.  ©ebacfener  ©tocffifd)  mit  ©arbctfenfauce. 

7.  ©^rifcftrauben. 

8.  2öctn*(Sf)aubeau  in  Schern. 

Samftog  ben  6.  ju  neun  «Steifen. 

1.  2Bei^  geftojjenc  gifdjfuwe. 

2.  Amulette  ober  (*;ier  unb  (Sdjmalg. 

3.  ©cröftete  (Srbapfet  mit  3ttnebeln  un*>  ßäfe» 

4.  ©ebünftete  föoljrbüfjner  ober  2Baffer-(£nten. 

5.  Abgetrocfnete  £rofcfnubcln. 

6.  ©efüate  ftaftnad&tfrapfen. 

7.  33lau  abgefottene  ftartofen  ober  goreüen. 

8.  Jtrebfe. 

9.  Aufgelaufene«  S^etömu«. 

Sonntag  ben  7.  ju  jeljn  Steifen. 

1.  ©elbe  ^übenfu^c. 

2.  föoftfcecf  ober  gebratenes  föinbfteifdj. 

3.  2ßinterfol)l  mit  gebacfenen  fiammdfavbonaben. 

4.  Alte  §eiine,  auögeloft,  mit  DceiS. 

5.  <Sd)n>ar3UHft>pret  mit  §agcbuttenfauce. 

6.  kleine  hafteten  oon  SSutterteig,  mit  Ragout  gefüllt. 

7.  (Jrbbirncu  in  einer  SButterjauce. 

8.  ©ebratener  ^nbian. 

9.  ©ü&er,  gelber  ftübenfalat. 
10.  33r5feltortc. 
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SRontog  bcn  1.     Hier  Steifen. 

1.  ©nw*  ntit  abgeriebenen  ßnöbetn. 

2.  3*iTibfreifc36  mit  tfrecn. 

3.  ©auerfraut  mit  geräuchertem  fjtcifc^. 

4.  Äälbcrfüfie  in  einer  fiimonienfauce. 

S>tenflag  bcn  2.  ja  fünf  ©Jietfctt. 

%.  GJeftojjenc  SBogcIJuppe. 

2.  RbtyMM  mit  einer  tfräuterfaucc. 

3.  33lauc8  ftraut  mit  ©ratmürften. 

4.  kleine  gricanbeaur  ober  tfarbonaben  anf  Sauerampfer. 

5.  ©ebrateue  Serben  ober  3ttoo8fcfynetfeu. 

mitmü)  ben  3.  ju  fedjs  Reifen. 

1.  ßlare  ©u^e  mit  tfaifergerfte. 

2.  Rtubfletfö  mit  2Ronat*9tettifleu. 

3.  Söirfcbing  auf  3Irt  mit  9lci8. 

4.  9lbgriflirte  ©djnifcen  »on  (Sutcr  auf  einer  fiimonienfauce. 

5.  ©ebrateue«  Stifyl  ober  junge  Siege. 

6.  jungen  ©alat. 

Stonnetflao  ben  4.  311  fieben  Reifen. 

1.  STcubetfuwe  mit  einer  alten  §ennc. 

2.  ©efuUten  Shmgcnbraten  mit  einer  Trufte  auf  einer  (Sauce. 

3.  ©pinat  mit  gebatfeuem  23rob. 

4.  haftete  mit  Sauben,  in  ©tut  gebünftet. 

5.  ©ans  getiefte  £cber  mit  einer  turnen  ©auce. 

6.  ßammSbratcn  in  gorm  eine«  £afen. 

7.  95aniUe=(Sreme. 

Freitag  ben  5.  ju  adjt  Reifen. 

1.  ©ebneefenfu^e. 

2.  Sßerlorne  (Sier  auf  ©emmelfcfjnitten. 

3.  ©ebaefene  gröfebe. 


Digitized  by  Google 


@petfe3ettct. 


4.  ©auerTraut  mit  Rating. 

5.  ftain*  ober  SDufatennubel. 

6.  ©toefftfö  mit  fü&em  ffiafrn. 

7.  getfet  im  ©d)lafrocf 

8.  ©ebratenen  £e$t  ober  Raufen  auf  bem  Dloft  geroftet. 

©atnfhtg  bett  6.  }«  neun  Reifem 

1  ©u^e  mit  grtbatternubeln. 

2.  ©ingerüljrteä. 

3.  9togner=j?raut. 

4.  »raun  gebünftete  ftifdjfarbonaben. 

5.  mit  ^uefer  unb  3immct. 

6.  ftrofdje  in  einer  ^eterfilienfauce. 

7.  SBefpcnncYt. 

8.  ©efodjte  Pflaumen. 

9.  ©blatfüdjeln. 

•j 

Sattttiaß  bett  7.  ju  jejn  Steifen. 

1.  tfranterfuwe  mit  tfalböfnodjen.  . 

2.  föinbfteifd)  mit  «einen  ßufumern. 

3.  §ofoo  »on  gelben  ftüben  unb  ^aftinaf. 

4.  ©ebaefene  fieber  mit  brauner  (Sauce. 

5.  3Jtarfn>anbeIn. 

6.  ßungenbraten  auf  ungarifdje  9Irt. 

7.  ftotlirte  Äalböbruft  mit  @el6e. 

8.  (gebratenen  fiammSfdjtegct. 

9.  2öälfäen  ©alat.  , 

10.  ©ngtifdjen  Tübbing  mit  Gljaubcau. 


SRoniag  bett  1.  $u  toier  Steifem 

1.  ßebcrnocferln  jur  ©u^e. 

2.  9fünbfleif$  mit  ©arbeHen. 

3.  ©auerfraut  mit  ©^eeffnöbetn. 

4.  Gmgemadjte«  »on  flalbfleif<$  mit  einer  ^etcrfilienfauce. 

26 
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Sienflag  ben  2.  &n  fünf  Steifen. 

1.  SDMIgfuwe. 

2.  fötnbfleifd)  mit  ©auce  unb  rotten  Gliben. 

3.  ©^tnat  mit  gebacfcn'cm  Sammfleifdj. 

4.  ftalbdfdjlegel,  gebraten,  mit  Sftaljmfauce. 

5.  SCöcid^fct*  ober  3u)etjd)geufemmel. 

äBitttoodj  ben  3.  ju  fedj«  ®pt\\ en. 

1.  <3uM>e  mit  6onfum6-2öanbeIu. 

2.  Sftinbfleifdj  mit  ^tutcbelfauce. 

3.  Skäcfetn  mit  Sftifolen  toon  §irn. 

4.  SBeijj  gebünftetc  Äatböfcr)ntfeel  auf  Champignons. 

5.  ©efüttte  gebratene  Rauben. 

6.  ©rünen  ©alat. 

2>onnerftog  ben  4.  ju  fieüen  Reifen. 

1.  tfrauterfuwe. 

2.  föinbfleifdj  mit  fattcr  £r  auter  fauce. 

3.  (Spinat  mit  £irntt)ürfteln  toon  23utterteig. 

4.  garcirte  Sunge  mit  6c$iüfcelii. 

5.  ßuttclffccfyaftetc.  .  • 

6.  SBraun  gebünftete  toilbe  ßnten. 

7.  ©efuljten  (Sljaubcau. 

{Jrettoö  ben  5.  jn  ad)i  Reifen. 

1.  6u^e  mit  faueren  föaljmnocfcrln. 

2.  §arte  (Sier,  gefüllt,  auf  Sauerampfer. 

3.  ©ebaefene  teufen. 

4.  ©auerfraut  mit  3n>iebeln. 

5.  Otegemuürmer  abgetroefnet. 

6.  ©ebünfteten  9lfdj  mit  fur$er  gJctcrfilicnfaucc. 

7.  ©ebaefene  ©djnceballeu. 

8.  ©ebüuftete  SIepfel  mit  Gr6me. 

♦ 

Samfhig  ben  6.  jn  nenn  Steifen. 

1.  ©aucrampferfuwe  mit  gefottenen  gifdjfnSbeln. 

2.  ©ierfudjcn,  gefüllt  mit  ©eföameH. 


3.  ©ebünftctcn  öiber  ober  gifc&otter. 

4.  Sifäpubbina  mit  5tafc. 

5.  JButterpaftetc  mit  einer  grteaffee  \>oti  großen.      ) ' 

6.  §cif?  abgefottcueu  $ec^t  mit  tfrecn. 

7.  ©ebaefene  Söaffctn.  ' 

8.  .SftctfdjgemmiS. 

9.  Aufgelaufene«  ©rieSmuä. 

Sonntag  ben  7.  ju  jcljtt  Steifen. 

1.  <Su^e  mit  einem  (Sinbunb  toon  toielerlet  garbcn.% 

2.  ftinbfleifdj  mit  ©eicfcfetfaft  ober  Otaulbccr^lac^  ! 

3.  Sßßirfdjiug,  braun  gebünftet,  mit  gebatfenem  £Mru.' 

4.  fiammsfdjlcgel,  Yvci^  gebünftet,  auf  (Slngcrüljrtcä. 

5.  ßaiferpaftete. 

6.  ©^argel  in  SButterfauce. 

7.  ©eräueberten  ©djtnfcn  glacirt. 

8.  ©ebratenc  nutbc  @ntett  ober  §irfcfoiemer. 

9.  Stfoic  Don  Jtreteftfyoeifefa  unb  garten  (Stern. 
10.  aRanbeltorte.  ~ 


Wtonat  %uni. 

SRontag  ben  L  ju  toter  Steffen. 

1  Abgetriebene  ^arffnobet  gur  ©uppc. 

2.  ftmbfleifd)  mit  SBorafä. 

3.  ®auj  orbinaren  jungen  tfotylrabi  mit  gebaefener  ßcber. 

4.  jtalböjungc  mit  ^omcrattjcufaucc. 

* 

^tenfiog  ben  2.  311  fünf  Steifen. 

1.  ©pargelfuwc. 

2.  9tinbftetfd>  mit  €Scmmelfrccn. 

3.  3unge  gelbe  9tüben  mit  füfcem  Dfaljm  unb  ^ctcrfilic. 

4.  ©ebratene  §ü^ner. 

5.  Ärauterfalat. 
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ÜDHiitodifj  bfit  3.  jtt  f cc^5  Steifen. 

1.  93ej$ameflnocferln  in  bte  ©u^e. 

2.  ftinbfleifdj  mit  jtaunifcfaucc. 

3.  jungen  2öirfd)ing  mit  einem  gefüllten  Sßammel. 

4.  ©ingemadjte«  £ammfletf$  mit  ©fcargel. 

5.  ©ebaefene  tfrebSttanbeln. 

6.  3unge.9fabl)üfmer  mit  ©rbBeer^rdme. 

- 

Sottitetflag  ben  4  $u  peüen  Reifen. 

1.  trauter fu^e,  fricaffirt. 

2.  Sffcinbfleifdj  als  93oeuf  a  la  mobe  mit  Keinen  3tt>iebeln. 

3.  Sunge  farcirte  ßoljlrabu 

4.  gricaffirte  §ü^ner. 

5.  kleine  hafteten  mit  Sefdjamefl. 

6.  ©pargel  in  meiner  ©auce.  \ 

7.  ©erratenen  §afen,  na$  Art  ber  fiammer. 

Freitag  ben  5.  jit  adjt  S^eifetu 

1.  gaften*ift:auterfuwe  mit  verlornen  Giern. 

2.  ©efottene  ©peije  von  gtfdtfarcc  mit  einer  ©auce. 

3.  Mittat  in  flKildj. 

4.  ©ebadene  ftröfdje. 

5.  Abgefdjmaljcne  gaftenfnöbel.' 

6.  ©ebünjtete  $aud)=(Snten. 

7.  ©ebaefene  §ufeifcn. 

8.  ©ebratenen  Afdj  auf  bem  föofte.  - 

» 

Satnftog  ben  6.  $u  neun  Steifen. 

- 

1.  ©einfüge. 

2.  Eingerührtes  mit  ©pargel. 

3.  ©ebatfenen  Kenten  ober  ^erfdjen. 

4.  Sßßirföiug  ober  tfofyl  mit  gifd&Vöiirftcn. 

5.  Aufgegangene  9lubel  mit  ßreböbutter. 

6.  gröföe  in  einer  ^cterfilienfauce. 

7.  ©efuljtc  goreHeu. 

8.  3urferftrauben. 

9.  2flU$fönee. 


ejmfescttel. 

Sonntag  ben  7.  ja  §efyt  Steifen. 

1.  SSuraetfuppe,  frlcaffirt. 

2.  ftinbfleifd)  mit  faltem  ßreen.  . 

3.  Sungc  23röcfcln  mit  $öcM$ungen. 

4.  steine  fatcirtc  $ül)ner  mit  Jtrebfcn  in  fatter  ©auce. 

5.  jtarfyl  mit  roeifjer  (Sauce. 

6.  ©ranat  öon  ftattfletfä. 

7.  tfalte  haftete  mit  töctyüljnetn. 

8.  (Sngliföen  Tübbing  mit  2öem=<Sljaubeau. 

9.  ©erratenen  9tel)fd)leget  mit  (Sompot. 
10.  Spargel  mit  23uttcr. 


Jfotiafl  ben  1.  jn  Hier  Steifen. 

1.  (Suppe  mit  abgetriebenen  fieberfnöbetn. 

2.  ftinbfletfdj  mit  <Parabie$apfet=<3auce. 

3.  Suuge  roeifie  Silben  mit  gebaefeneu  9ftifo(en  öon  $irn. 

4.  Kälberne  <Sc§nifccI,  braun  gebünftet,  mit  2Raura<$en. 

$ienftog  ben  2.  &tt  fünf  Reifen. 

1.  SDur^^afftrte  Jtrauterfuppe. 

2.  SRtubfCcifc^  mit  falter  tfräuterfaucc. 

3.  (Spinat  mit  gebaefenem  93rob  ober  Amuletten. 

4.  ©ebratene  §ül)ner. 

5.  (Spargel  in  <£ffig  nnb  £>el. 

OTittftoa)  ben  3.  an  fe$»  Steifen. 

1.  (Suppe  mit  aufgef^nittenem  ©o)6n>ei. 

2.  föinbfletfdj  mit  3tt)iebelfauce. 

3.  ©etbe  ftüben  mit  gebaefenem  §im. 

4.  gricanbeau  auf  (Sauerampfer. 

5.  ©ebratene  ÄalbSbruft.  . 

6.  Raupet*  ober  ßopffalat. 


3p«f«ettcl. 


^tniitr^tg  ben  4L     fielen  <2^ttftn. 

1.  äartcfrelfuwe,  fricaffirt. 

2.  ftoftbeef  ton  :ttinbfleifd}  mit  #rauterfauce. 

3.  SBtrfdjing  mit  abgebräunten  £aIb8J|ungen. 

4.  (Eingemachte  £üljner  mit  Champignons. 

5.  haftete  ton  Äalbdfopf- 

6.  (Gebratene  ftebfjübner. 

7.  ÖefäumteS  £agebuttenmu$. 

ffrettofl  bat  5.  $n  adjt  Steifen. 

L  (Eine  Suppe  ton  grünen  (Srbfen. 

2.  Verlorne  (Eier  auf  Sauerampfer. 

3.  ftogner^traut. 

4.  ©Riegel  ton  giföfarce  mit  &af)mfauce. 

5.  ©utternoefertn  in  ber  SJtttcf). 

6.  Öcbünfteten  §edjt  mit  Kräutern. 

7.  3^iebact 

8.  ©efuljte  mi$.  .  ■ ' 

Samflag  bett  6.  §n  neun  Steifen. 

1.  flfarc  gtföfuppe  mit  gebaefenen  gifdjnocfertn.  #  : 

2.  £arte  (£ier,  gefüllt  mit  allerlei  garbeu. 

3.  Spinat  mit  9JW<&. 

4.  ©ebatfene  (9runbctu  ober  $fri£(en. 

5.  Abgetriebene  Sftaccaronifpeife  mit  geräuchertem  gifefc. 

6.  gricaffirten  §ed)t. 

7.  ©ebaefenen  Roller  (§ottunber).  . 

8.  ßarlsbaber  &olatfd)en. 

9.  33tanc  manger  in  gorm  etneö  Spinat«  mit  terlorncn  (Eiern. 

«Sonntag  ben  7.  jn  neun  Reifen. 

1.  ^eiöfuppe  mit  jungen  £üljnertt. 

2.  ntinbflcifd;  mit  frifd)en  Äufumern.  *    *  .  - 

3.  jungen  SBirfdjing  mit  S3ratn?ürften.  .  * 

4.  Aufgelaufenes  SöratcnmuS. 

5.  ®ebacfene  Satmi,  mit  gebünfteten  ftebijütynern  unb  gebadenen 
SRaubeln  befteeft. 


Digitized  by  Google 


@t>cife$cttet. 

6.  Jtarfiot,  ö€badfettf  mit  9laljmfauce. 

7.  föefybraten. 

8.  ©üfjen  ©atat. 

9.  93eUdjen=  ober  grüne  <5ul$e. 


Sfcotwt  Slttguft 

SKontog  ben  1.  ju  Hier  ©Reifen. 

1.  ©u^cmit  6djtnfenfnj5bctn. 

2.  SRtnbfleifdj  mit  5ßarabie8a:pfels(5auce. 

3.  SEßeifje  di üben,  gebünftet,  mit  $irn&M>efen. 

4.  ©ebaefene  DtetSfyeifc  mit  eingemachtem  fiammfleifdj. 

$ienftog  ben  2.  $n  fünf  Reifen. 

1.  ftrifdje  gelbe  Stübenfu^e. 

2.  ftinbfleifdj  ™*  fettigen. 

3.  Sunge  £of)lrabi  auf  gemeine  Ärt  mit  tfarbonaben. 

4.  ßalbSgefrö«  mit  friejaffirter  <5auce.  ... 

5.  Sunge  gebratene  ©an«  mit  tfreen. 

mttt»04  ben  3.  ju  fe4»  Reifen. 

1.  <Su!p^e  mit  ($oufum6=2öanbeln. 

2.  föinbflcifclj  mit  gebünfteteu  jtufumern. 

3.  Spinat  mit  gebünfteteu  ^ü^nern. 

4.  kleine  Jricanbeaur  mit  iöertrams®lac6. 

5.  ©ebratene  SBcuftteln. 

6.  ^eidtfetfudjett. 

fc  Sonnerftaa  ben  4.  ju  {leben  Reifen. 

1.  3Mtafuw>e. 

2.  OtinbfCeifdj  mit  ßrcen. 

3.  3utfererbfen,  gauj  gebünftet  mit  9^ifotcn  toon  Ragout. 

4.  ©an^e  tfatbsprie«,  toeifj  gebünftet,  auf  (Sljam^ignon«. 

5.  kleine  ffietopafteten. 

6.  ©ebratene  Junge  ©nten. 

7.  Aufgebrannte«  ©djmanfertmuä. 
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»teitog  bcn  5.  31t  ad»*  Reifen. 

1.  ^Durchgetriebene  ©rbfenfu^e  m{t  ^Bürgeln. 

2.  <£ierflabct  mit  ©ptnat.    '  N 

3.  Sölaueö    raut,  mit  3tt>iebeln  gebünftet 

4.  ©ebatfene  grßjdje. 

5.  ArcbSfemmel. 

6.  Karpfen  in  f^marjer  ©auce. 
7..Sopffü(^cIn. 

8.  dorntet  von  ßtrfcfycn. 

^amfloß  bcn  6.  31t  nenn  Reifen. 

1.  6aueram:pferfu£:pe,  fricaffirt. 

2.  Slufgelaufene  Amulette  ton  ßierflaben. 

3.  Älein  au«gel5[tc  3ucfererbfen  mit  fügem  ftaljm  unb  gebaefe 
nen  (Siern. 

4.  2lufge(aufene$  SfteiSmuS. 

5.  #ud)en  in  einer  fiimouienfauce. 

6.  Söutterlaibel  ober  Öugetljotf. 

7.  (Sontyot  *on  Marillen. 

8.  Sötern  abgefotteue  goretten. 

9.  ©ebatfene  SCÖci^feTn. 

^omttag  ben  7.  31t  jc^n  (Steifen. 

1.  granaöfif$e  2öurjelfuwe. 

2.  ftiftbfleifö  mit  Arcen* rufte.  , 

3.  kleine  23ol)nen  mit  ©djö£$?arbonaben. 

4.  ©cfyüfeeln  »on  ßenbeubrateu  mit  trautem  auf  bem  ftoft. 

5.  33utterteig=$aftcte  mit  £a$is. 

6.  2lrtif$ofen  mit  auögelo'ftcn  §iU)nem. 

7.  2öei$feimus. . 

8.  ©ebratenen  jungen  3nbtan. 

9.  Verlorne  (Sier  in  faurer  <5ul$e- 
10.  (gefüllte  »fequtfcSortc. 


©feifejettel. 

3Ronai  (September* 

» 

atomtag  ben  t  jn  Hier  Reifen. 

1.  (£nbhrienfu^e.- 

2.  fttnbflcifcb  mit  cingemctdjteu  Helenen) Hutten. 

3.  Siemes  flretut  mit  iBratttntrfteu. 

4.  3uHgc  ßafen  mit  ©arbellenfauce. 

iDicnPag  bcn  2.  3u  fünf  Reifen. 

1.  ©cfdjmtteuc  ^ubelfuppc  mit  tfalbsfnodjen. 

2.  fötnbfleifd)  mit  jlufumcrn=©aucc. 

3.  steine  gefüllte  itoljlrabw 

4.  2luf  bem  ftoftc  abgriHirte  £üljner. 

5.  ©pecffalat. 

miitmti)  ben  3.  5u  feäjf  Reifen. 

1.  Jtaiferfuwc. 

2.  JRinbflcifd)  mit  tfaunikfauce. 
*  3.  ©ebimfteten  (Snbimen  mit  ©piefeDogcln. 

4.  ©ebünftete  Sauben,  mit  Ragout  gcfüat. 

5.  (Srbfetwanbcln. 

6.  tfalbsfälegel  mit  ©arbeiten  getieft,  unb  faltev  ®etee. 

Stonnerftog  ben  4.  ju  fleüen  Steifen. 

1.  SCöeifje  9<lei3fuwe  mit  grünen  (£tbfen. 

2.  SKinbftelid)  mit  toemner  ftrciutevfauce. 

3.  3unge  33oI)nen  mit  gebaefenen  ©arbetfen. 

4.  ßalbsfopf  mit  garce  im  Ofen. 

5.  ©ebratenen  iungen  £afen. 

6.  ©eierten  6atat. 

7.  fitmonienfntje.       ....  s  .;         .  .  .  . 

Steitag  ben  5.  jn  aäjt  Reifen. 

1.  galfc^e  Gljocolabefuwe. 

2.  ©efüUte  Amulette  mit  Ragout.  • . 

3.  ©ebünftetc  ©rbatfel  mit  fü&em  fta^m  unb  ^eterfilie. 

4.  ©e|cf)nittene  abgefdjmatate  Rubeln  mit  ^dfe. 
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5.  ©Riegel  *>on  gifdjfarce  mit  föatymfauce. 

6.  ©ebactene  £o\>f erfüllt . 

7.  Styfelcompot. 

8.  Srtcaffirtcn  §edjt,  talt,  at«  ©etee. 

Saraftag  htn  6.  $tt  Steifen. 

1.  ßlare  gifäfttWe-  mit  TOldjncr=2öanbeln. 

2.  £artc  (5ier  mit  ©cfdjamcfl. 

3.  ©efocfyten  ©nbtoien  mit  Sifätoürftcn. 

4.  Karpfen  in  bctjmifrfjcr  ©auce. 

5.  £reb«firubel. 

6.  ©ebacfenc  grofdjc.  , 

7.  ^ortntaffalat. 

8.  3utfern>affeln.  "   •  • 

Sonntag  htn  7.  ju  jf^n  Steifen. 

1.  ©nbtoienfuwe,  frtcafftrt. 

2.  föinbfleifdj  mit  ©arbellenfauce.  . 

3.  ©panferW  mit  ©enf. 

4.  ©auerfraut  mit  gebratenen  Satteln.  "iw.fcj 

5.  SÖßeifj  gebituftete  ©cfjnifeetn  mit  Gijampignon«.  }vAirii4\ 

6.  Garbe  mit  Butter  unb  tfafe  im  Ofen  l^v/^Jt;- 

7.  tfrebsfoeife,  in  ber  SBüdtfe  gefotteu,  mit  einer  ©auce.  * 

8.  ©ebratenen  ^irfefoiemer  mit  brauner  ©aute. 

9.  ©e^ilgte  auSgeiöftc  ©an«.  ' 

10.  ©djltcftorte,  gegiert  mit  eingemachten  grumten  unb  mit  &ar~ 
metjuefer. 


V  » 

f 

monat  IbHoUt. 

SJtontag  bett  1.  §u  Hier  Steife«. 

1.  ©u£fce  mit  ©riesfnobel. 

2.  SWnbfleiW  mit  faueru  Ättfitmerfc ; '  Hw^Uwiiu? 

3.  2öeij*  gebünfteteö  ftopffraut  mit  gebaefenen  SBibbcreiern. 

4.  ©djWeufdjlegel  mit  einer  tfapernfaucc. 


Digitized  by  Google 
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JBitnjlag  btn  2.  j«  fünf  «»rff«.    '  '     '  ! 

-    *  •  *  •  *  * 

1.  gricaffirtc  Sßur^lfupve. 

2.  Otiubfleifd)  mit  ^iebelfauce  unb  jungen  (Srbctyfefu. 

3.  Spinat  mit  gebaefenem  fiammfteifd). 

4.  ©ebünftete  9tcbl)üf)uer  mit  ßinfen. 

5.  jhidjen  oon  Söeintrauben. 

1.  Sago=  ober  9eci$fuwe  mit  3uS. 

2.  ftinbfleifdj  mit  fattem  ßreen. 

3.  Sßeijje  Stuben  braun  gebüuftet  mit  junger  ©au«. 

4.  Staffabc  toou  Sßilbpret  mit  fuvjer  Sauce. 

5.  ©ebratenc  fierdjen. 

6.  (Sompot  t>on  frijdjcn  Pflaumen  (3u>ctfcv;geu). 

2>onnerfiacj  bett  4.  ju  fiebert  Steifen. 

*         ♦  * 

1.  2M&  geftojjcne  Suppe. 

2.  ©efülltcn  ßungenbraten  mit  ©efctyametlfrufte. 

3.  ©cfocfyten  (frnbim'enfalat  mit  £irmr>urft. 

4.  (Safjeroflcpaftete  mit  Rauben  in  23tut  gebünftet. 

5.  (Srbäpfelpubbing  mit  Sdjinfeu. 

6.  jungen  gebratenen  tfapauu. 

7.  *ßomeran$enfaIat. 

greitaej  beit  5.  ju  arfjt  Steifen. 

...  r 

1.  Sßirjdjingfuppc  mit  iUfc. 

2.  gefüllte  (Sietpabcn  mit  ©efeftamett. 

3.  Sauerfraut  mit  gebatfeneu  (5iern. 

4.  §ei(3  abgefottenen  2lfd)  mit  ^etcrfilic. 

5.  Aufgegangene  Rubeln  mit  Sauce. 

6.  (SJer erneuerten  §udjen  in  einer  iöutterfauce. 

7.  i8üd)fenfüd)ctn. 

8.  .Smetfdjgencompot. 

Samflaa,  bett  6.  ju  neun  Steifen. 

1.  gaftenf  nobel  mit  einer  Suppe  t>on  Stämmen  ober  Champignon«. 

2.  Verlorne  (Sier  mit  Sauerampfer.  - 


■ 
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3.  garctrten  Äarfefen. 

4.  ©rbapfel  mit  Sftafjm  unb  (Stern  im  Ofen. 

5.  @rirt*  ober  fteisftrubel. 

6.  gricaffirten  #ecfyt. 

7.  ©efütttc  2öiener  tfratfeln. 

8.  ©ebratenen  Halftfö. 

9.  ©ck&fetfemmel. 

* 

Sonntag  ben  9.  ju  je$n  Reifen. 

1.  SRaccarontfuwe  mit  einer  alten  §enne. 

2.  KinbfleiW  mit  falten  gHtaonett  in  efftg. 

3.  garetrten  Söirföing. 

4.  @an$en  tfalbsrotf  mit  Söeinfance. 

5.  Jtattc  Sßaltete  mit  auSgclöftem  jungen  Snbian. 

6.  SlbgriHirte  §üljner  mit  tfrduterfauce. 

7.  tfarfiol  mit  toctfjer  ©auce. 

8.  ©ebldttcrte  ©utterteig=£orte.  W™**  . 

9.  ©ebratene  ©djnepfcn. 

10.  aBelnföarlfulae.      \:h:.^^  w,. 

—   ; 

Sftottat  3frot>ettrf>er* 

SWontag  ben  1.  ju  Hier  Steifen. 

1.  iöuttcrnoc?crl=©uwe. 

2.  23oeuf  a  la  mobe.  .    mt  t)äm& 

3.  S3a^erifcbc  SRüben  in  23ier  gefügt  mit  6$n>ciuf(eifd). 

4.  Bratfööttcl  in  einer  ©utterfauce. 

2>ieitftag  ben  2.  ju  finf  Gfdfefc  m*ixr 

1  ^ilgfu^e. 

2.  ftinbfleifcb  mit  ©etlf. 

3.  gricaffirten  ©ellerte  mit  §irnbat>efen. 

4.  ©ebratenen  #afen  mit  föaljmfauce. 

5.  ©ebaefenen  tfalbsfotf  in  Söranbteig. 

Wttmä)  ben  3.  311  fed)0  Reifem 

1.  ©etytuarac  SBrobfu^e  mit  einer  Trufte. 

2.  ftiubfleifdj  mit  ©arbeflenfaucc. 
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3.  ©taue«  tfraut  mit  ©ratttmrften. 

4.  ©raun  gebünflete  ßalböbruft  mit  Sttauradjen  (Sttordjeln). 

5.  ©ebratene  ©an«. 

6.  ©eUerte*  ober  SGBurgclfalat. 

2>onner|tag  ben  4  jn  fie&cn  Seifen« 

1.  Sttubelfu^c  mit  ^alb«tuoc§en. 

2.  ftinbftcifä  mit  ©enf. 

3.  (Snbtoten  mit  flcinen  Äalböfc^ntfeetn. 

4.  ©utteripaftete  mit  O^fcnfCcifc^. 

5.  ©ebaefene  Champignon«  mit  Ragout. 

6.  ©ebratene  ©djncpfen. 

7.  Apfelföalot. 

Sreitag  ben  5.  ju  adjt  Reifen. 

1.  £au«brob=©anabelfuwe. 

2.  £arte  (Ster  mit  jtreen. 

3.  ©ebaefenen  §edjt. 

4.  ©efodjten  ©eHerie,  fricaffirt. 

5.  Xopferftrubet  mit  ftäfc. 

6.  (Bdjteien,  in  ©lut  gebünftet. 

7.  ©utterlaibel. 

8.  Apfelcompot. 

*  ■  *        *  * 

(Samftog  bett  6.  ju  nenn  Reifen. 

1.  SCBeifj  gcftofjene  Ärauterfupipe. 

2.  Aufgelaufenes  Amulett  mit  (5rbäpfelu. 

3.  ©raun  gebünftetc  gaftcm(3:nten. 

4.  SDufaten*  ober  Olainnubeln. 

5.  ©ebaefenen  Afdj. 

6.  fteffclfalat. 

7.  Aufgelaufene«  ©rie«mu«. 

8.  ©lau  abgefottenen  Hutten. 

9.  Atfelfüd&el  (Jtuefcett). 

Sonntag  ben  7.  ju  je$n  Reifen. 

1.  ©agofuppe  mit  3u«. 

2.  engliföen  ©raten  ober  töoftbeef. 
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3.  Söeifee  Gliben,  braun  gebüuftct,  mit  frifcbem  6$*r-einfleifdj. 

4.  ©ranat  mit  tfalbfleifd). 

5.  ©cfottene  9fai«fpei[e  mit  tnclerlci  Jarbeu. 

6.  ©ebünftcte  9lefy  ober  §irfdjmanb. 

7.  ftarcirte  ^roiebeln,  braun  gtactrt. 

8.  ©efuljte«  ©panfetfei.  ■  , 

9.  ©ebrateneu  3nbtau  mit  gelbem  föübcnfalat. 
10.  ßinjertorte. 


äRontog  ben  L  §u  Hier  Reifen. 

1.  <£rbä>felfnobel  jur  @upipe. 

2.  SRiubfleifdj  mit  flehten  Jtufumem 

3.  2öirfd)iug,  braun  gebünftet. 

4.  <ö<§6pfenfd)legcl,  mit  ßnoblaudj  geftteft. 

2>ieuflag  ben  2.  $u  fünf  ©Jieifetu 

1.  SBanabelfu^e. 

2.  fötubfleifdj  mit  3nuebclfauce. 

3.  SCöintcrfo^t  mit  aftanien. 

4.  (hiter  mit  fiimonienfauce. 

5.  &alb$nierenbratcn  mit  ©alat 

BiÜMfy  ben  3.  $u  ftdje  Reifen. 

1.  S3at)crif(^c  töübeufuwe. 

2.  ftinbfletfdj. 

3.  ©ebünftetc  gelbe  ftüben  mit  ftebaefenen  2Bibberciern. 

4.  ©änfeleber  ober  Kalbsleber,  getieft. 

5.  ÄrammetSoögel  ober  gebrateneu  $afeu. 

6.  ©ebaefene  Steffel  mit  Gräme. 

$onncrflag  ben  4.  ju  fieben  Steifen.  ' 

1.  9ttaccaronifuWe. 

2.  fttnbfteifd)  mit  §ffiintertrauter*eauce. 

3.  23o$mif#e  (Srbfen  mit  ©<§ttJ€mfletfd).        . ,  ,  . 
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4.  ffuttelflccfyaftete. 

5.  ©djnjaräcS  Sßtlbvrct  mit  9ßad$olberbeer*6auce. 

6.  ©erratene  Kapaunen  mit  ©alat. 

7.  ©efäumte«  Duitteumu«. 

Sfrettog  ben  5.  $n  adjt  Steife«. 

1.  &reb8mildjs©up!pe. 

2.  ©efüHteö  Amulett  mit  Ragout. 

3.  2lbgefdjmal$tcn  ©totffifd)  mit  3nuebcln. 

4.  ©auerfraut. 

5.  ©ebünftetc  £ovfernubelu  mit  Sftaljm. 

6.  gricaff  irren  §e$t.  • 

7.  tflaubnubclu,  unb 

8.  @e!o$te  2öeicr)feln. 

Samftag  ben  6.  ju  neun  Reifen. 

1.  SBeinJuwe. 

2.  Vertonte  (Sier  auf  Ragout  ober  (Semmeln. 

3.  £ed)tfraut. 

4.  ©ebünfteten  SJtirer  ober  23tber. 

5.  ©üfje«  ober  orbinärc«  SRubcfyfanjel. 

6.  ©ebratenen  §ed)t  auf  Slalfifdjart. 

7.  Skanbftrauben. 

8.  ©trnencompot. 

9.  ©ejutste  gorellen. 

*  » 

«Sonntag  ben  7.  ju  je|n  ©Reifen. 

1.  ©u^e  mit  gebatfenen  £ad)i«frapfeln. 

2.  33oeuf  a  (a  mobe  gum  ättnbfCeifc^. 

3.  ©panfcrfel  mit  ©euf. 

4.  §ofro. 

5.  3nbian,  braun  gebünftet,  mit  Äartoffetu. 

6.  JöiSquittcnmuS. 

7.  halten  ©hinten. 

8.  ©ebatfene  9Kaurad)en  mit  äöeiu*(SJjaubeau. 

9.  ©ebratenen  gafan. 

10.  £tmonieu='  ober  ^omerangenfulae. 


Weite  $olge 

»an  3el)n       t fe3e tt ein ^ 

gt^örtö  gu  bcn  anliegcuben  2tuftrag;$afcln ,  um  geigen,  tote 
biefe  ©peifen  getooljnlicfj  benannt  ttnb  fdjitftid)  aufgeteilt  tuerbeu. 
(£8  finb  beten  fieben  für  eine  Wittag =Stafcl  gu  jtt>et  Straeten, 
jn>ei  für  ein  (9abel=grüfyftüc?  unb  gn>ci  für  ein  Slbenbeffen  (<5oup6) 

eingerichtet. 


Vivo.  1 

eine  Safel  ju  fed)$  ©Rüffeln  mit  bier  Steilem  ober  ttffietten. 


3  runbe  ©Rüffeln. 


2  ©auce. 


2  runbe  ©Rüffeln. 

1  lange  ©Rüffel. 

2  fetten. 


tegirte  ^rernterfuppc. 
gebünfteteö  SRtnbflcifc^  mit  (Jrbctyfcln. 
©pinat  mit  gebaefenem  fiammfleifd).  * 
i  (Surfen. 
|  ©enf. 

3wette  Zxafy. 

i  eingemachte  §üljncr  mit  2ttaurac$en. 
|  <5ago'-$ubbing  mit  Gljaubeau. 

tfalbsfdjlcgcl. 
I  (Sompot  wn  Pflaumen. 
I  (Salat. 
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-  Sftro.  2.     •  . 

Sajtenfpefejettel  auf  fe$8  ©Reifen  uttb  bter  «f|tettcttv 

i  ©eftofjcne  gtfdtfuwe. 
3  runbe  ©Rüffeln.       ]  (gefüllte  <£iei\ 

(  ©toeffifd).  '  ,,(  ; ■■  * 

)  (Srbapfel. 

2  runbe  ©Affeln.   '    \  M»*  f  ^rbcücnTauce. 

f  9fttl($raf)mftrubeTL 

1  lange  ©Rüffel.  ©ebatfene  ßavpfen. 

2  ^tten.  Ä^rd.' 


{  i) 


9lro.  3. 

©peifejettel  ju  jetju  ©Rüffeln  unb  ad)t  Settern. 


\    '  /Kl 


Crrfte  Stad&t. 

©u^e  mit  <5oufum<5  ober  tfatfergerjlc: 
)  Olinbfteifö  in  ber  23raife  mit  ©aft. 
5  runbe  ©Rüffeln.     .  {  ©pargel  mit  Butter. 

haftete  mit  Sauben.  l' 
j?aiferfdjnifeetn. 

©ebaefene  tfflvbdjen  mit  Ragout 

,  5,  .  ,.  ,  Gotelcttö  tjon  Samm.  •  » 

4  «ffktttn  j  efltbeIlentaucc.  • 


3n>eite  Zta$t 

|£edjt  mit  Sttcaffä. 
£re66pubbing  mit  93aniffefauce. 
SÖteqmttorte.  } 

o  r  r        I  gebratenen  £afen. 

2  lanöe  ©Ruffeln.      \  ^^U€rbtatcn> 

•27 
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Gomfcot  *on  frijdjen  tfirfdjen. 
£äupclfalat.  ■..<-; 

4  )  Äleme  SKanbetbacferei. 

Gefüllte  $oWtM>en.  - 

STCro.  4.      '  ,  .  . 

©peifejettel  gur  gaftenfoeife  mit  ge^n  ©Affeln  tmb  aeftt  SeÜern. 

ßtare  giftyfuwe  mit  gebaefenen  (Srbfen. 
fönftctftytte  gier  mit  ©parket. 

5  runbe  ©Rüffeln.      (  ©efüttte  ©djncäen  in  £>änfefa. 

SBöfjmifäe  ßarpfen.     ,>  ,  , .  i,  >  .,. 
©rieStnöbel. 

gifän>ür(W)en. 
■  kleine  haftete  mit  gifdjrctfiout.  ,:..<•.■ 
4  *cUcr*  <  ©arbetlenbntter/ 

Sungc  fettige. 

i©l>inat  mit  aebaefenen  grflfäcn  ober  93a= 
uefen  &on  tfartfenmildj. 
öai)ertfd)e£amtfnubeln  mit  SBaniUcfauce. 
Singer  £erte. 

_    '  ,        (  ©angen  gebratenen  $e$t. 

2  lan9e  ©«Uffeln.  j 

©rüner  ©alat. 
4  Seiler  I  ®om»ot-  ^ 

53rob.  \ 

*Kro.  5. 

©^eifegettel  mit  gc!)n  ©Rüffeln  nnb  a*t  Settern. 

.? 

f  2öeife  geftofccne  ©u^c  t>on  §nljnerbruft. 

3  runbe  ©Rüffeln.      ]  ©rüne  (Srbfen  mit  gebaefenen  ©emmein. 

(  ifange  ta  polniftyc*  ©ance. 
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9  t*n«,  (KAf.ff.r«       \  ^Hg^ot^ne  f  orcttcn. 
2  lanöe  ©«u(|ctn.      j  RlnbfWWf  orbin5r< 

£ad)i8paftet$ciL  /  , 

4  **un'  ]  ©u^enhecn. 

tfaumfcfauce. 


.11.*.;,.  -*.*.  j 


!2Kc$lfocife,  <Sf)oc<kabeaufCauf. 
«Dtoubeltorte.  1 
Äa^aun  in  Stfoic. 

2  lange  Affeln,      j         ®WC<  ß*ratcn' 

(  ©ajtnfen.  . 

{©utfenfatat. 
©ebacfene  Slctfel. 
Srif^cö  Obft. 

« 

©peifeaettel  mlt  fecfoefjtt  ©$fiffefn>  trict  Setfern  unb  einem 

YAK»,.»,;*     »Htete,^..  , 

©u^e,  mit  ©ago  Iegirt. 

Kotelett*  mit  ©enf. 

!-RinbfWf*,-  DTbinar,  ober  ftoftbeef. 
garcirte  junge  ^o^lvabi. 
©c^mUbpret  imit  2öeid>felfauce. 
©ebratene  tfartfen. 


9  «ra»»»«.  3  — pernfauce.  , 

4  ^teuen.  j  grl^c  @urfem  / 

'      M  27* 
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4  lande  ©Rüffeln. 


4  runbe  ©Ruffeln. 


2  Sofft*. 


©peifejcttel. 

/T%  fj.^  tmt  jt.A  f 

\ 

^Dforfmetone. 

©emifdjte«  Hfoic  in  Tanger  gorm. 
3nnge  gebratene  Kapaunen. 
9tel)braten. 

*  • 

Ragout  ober  ©rtllagetorte. 
©eftürjte«  öfonc  manger. 
Söiäquitbbgen. 

£crjog$-tfotatföeh.       ,  - 

!©efut$te  Sletfel  ober  ßontyot. 
(Snbtoienfalat  ' 


ftro.  7.  / 
©^eifejettel  mit  friJaftn  ©djüffctn,  a*t  Stetlern  nnb 

9JMttelauffafc. 

*  ■ 

©nw>e  mit  ^fanjel. 
haftete  mit  Söitbragout. 
SBlumenfoljl  mit  legtrter  ©auce. 
©pinat  mit  gebatfenen  ©emmein. 
3unge  §ul)uer  mit  ßtebfen. 
#atb«frtcanbeanr  mit  ®lac& 


6  runbc  ©Rüffeln. 


2  lange  ©Rüffeln. 


4  Hffietten. 


2  lange  ©Rüffeln. 


8Wubfleif$=gitet3  ton  fiungenbraten. 
§cdjt  mit  ©arbeflen,  gebraten. 

Äapernfauce. 
bitte  toon  <S&amyignon$. 
Sörattoürfte. 

©ebatfenee  ßammfletfdj. 

A 

3»rtte  Stacht. 

Snbianen,  gebraten, 
prüden,  gebraten. 
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33i*quitenauf(auf. 
tfrebsftrubet 

Srobtorte. 

©eftürgte  ßimonteits©uljc. 

2©alat.  I  Gompot  m  ©irnen. 

«  ©egterten  grünen  (Salat. 

' '  "  kleine  ©äderet 

J  *cucr*  {  griföeö  ObftJ 

Kto.  8. 

^etfegettel  gu  einem  ©abclfrüfttü«. 

,  SDiefe«  wirb  meiftenö  gttrifdjen  bem  grüfyftüc!  unb  einem  fp&ten 
®Htiag«mal>l,  au*  *fter*  bei  einer  Stbreife  genoffen,  too  äße«  auf 

ein  3Kal  aufgetifcfjt  wirb.  ,  i 

©uwe  lommt  leine;  ftatt  biefer  wirb  tfaffee,  <S$ocolabe  obet  Sljee 

in  Staffen  gereift. 

'      ©ine  runbe  Sttittelföüffel  mit  einer  Störte  nad&  ©efieben. 

1  ©eeffteaf. 

ai        r-^at  )  ®Qtm*  mlt  @ftft 

4  lange  Ruffeln.       <  gaJatt/  öcbratcn. 


Amulett. 

4  runbe  ©*uffe^      <  öratwürfte.  ; 

;  f  $a$i*pajlei$en. 

4  tOn  mit  %  '(  ■  ;  1 

ftro.  9.  j 

©fceifegettel  gu  einem  gro&ctt  Soup6,  ba  a^tae^n  Rüffeln  nebft 
ad)t  Stetterji  un^  einem  iföittelauffafee  auf  ein  2%l  aufgefegt 

werben. 

6  lange  pfiffet«.      {  - 
.  ,;    ■  ,       :         <  Kennet,  sefewten. 
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»ff,  »■ 


s  ; 

■  I  •  :  • 


ÄatbafcbleacL  / 

6  lange  Rüffeln.       (  ^  Mn.  tfa*aunen  in  tanöcr  ffortnV 

Stiegel.    \  • 

'  <©*itt  ober  geritten,  Hau  in  $ei&er  Butter, 
grteaff^  »ott  Jialbsbruft. 
(Spargel  mit  Butter, 
©ebatfene  §ü^ier. 

*n      w  rA-fff        7  Äranjtorte. 
12  runbe  ©^ftflttn.     \  @effime  ^ttertorte  \>on  BiSquit. 

©citürjteö  Gompot  Dan  Slepfeln. 
Söälfäen  6alat. 
(  OberSfaumi  »•  •  ;/ 

\  ©eftärjteö  BlatK  manget  oon  €&*cotabe. 

4  Setter  Heine*  Batfwerf.    m  * 

4  Hefter  feine«  OMt.  ;  ;;<  <f     ;>,  J!:  ^  „f.  ^ 

*  *        *  »  * 

'   "ftro.  ia.  ,J 

©peifejet,t<l!  einem  €oup4,  ba  bie  ?afel  mit  fiebert  runben 
unb  $wei  langen' ©Rüffeln'  mit  falten  ©petfen  uebft  oier  Settern 
befefet  wirb,  unb  bie  marinen  ©eridjte  na*  unb  na*  aufgetragen 

werben.  . :  v 

€>Uofuppc  ober  ©erftl  wirb  in;  Saffen  gereift 

or       ÄJt.-,         4 "  Äalte  haftete.  * 
2  lange  Ruffeln.  | 

Sorte  »Ott  BiSqutt. 
©jeftürjte  SBomeranjenfulje. 
£)berSfaum  mit  ©rbbeeren. 

7  ntnbe  ^Affeln.      I  Äafte  BaniflecrÄme.  , 

(Satalanibrob. 

j  '     '  '  4  SeWet  mit  fteinem  Bacfwerrunb'  febft.    :  J':r 
6  warme  ©erlebte  werben  na*  unb  na*  aufgetragen. 

3fcagout >on  jungen  §Ä$nern.  .,„, 
§ecbt  ober  goretten  mit  Reißer  Butter. 
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.  ■  -  %  r.w-vh  i      Gotclet«  mit  ©oft.  •)  ' '••«•» 

'     ;  Omelet*©i)Uflee  ober  gaiiwfo^ 
'       ;  ©ebratenen  tfapaun. 

*  ©ebratenen  gafan  ober  £aferi. 

9  <*rtTrtt  1  (  (Som^t,  ^ariacn  ober  Pflaumen. 

4  oauu.  .   |  £an»elfalat. 

•        •     .       »»  * 
■  .  ,    .     ■  •» 

*»','•■»»♦."  '1*1  *      •  '        •  i  /  •  >!         t  ■  [j 

f   ,  i   •  I ' I     1       "     •  '      '        •  -  •'       •    <        .  "  : 

♦  f.     ,  t.  *  «     '       "  •■  ..         ■  »  .'■«   •  -  .    f  .  • 


1" 


Anleitung  $um  Staudnmt 


.  j/ 


>,  i 


i.  atiirtfuif*. 

ein  SLafcXftürf. 

3)aß  Mi«  gleifä  einem  Stafelftücf  $u  batotfen  ober  ju 
fieben,  ift  baß  gletfä  bom  Mafien  eine«  gut  gematteten  De&fett 
toon  *>ter  biö  fünf  Sauren;  SDabct  ift  gu  beobachten,  bafj  ba« 
gleifö  jeberjrit  quer  über  ben  gaben  in  $alb  fingerbicten  etücfen 
gcfönitteti,  nnb  beim  Slwfrtdjtcn  anf  bie  Rüffel  gterlid)  lieber 
mit  ber  gettfeite  in  bie  £öfyc  gcftellt  werbe. 

3u  einem  Sftoftbeef  ober  ^tnberbraten  toirb  ba«  ©tüd  oon 
ber  fienbe  ober  ben  furzen  fttiWK  genommen.  -Dabei  mnjj  eben« 
faU«  nrieber  ba«  gldf<$;  qncr  über  ben  gaben  gcfc$nitten,  unb  in  bie 
©Rüffel  gelegt  »erben.  3ft  e$  jebodj  ein  23rnftfernftücf ,  fo  wirb 
ber  biefe  gettfrana  abgefdjnitten,  bic  S3ruftf nörgeln  nnb  baSUcbrige 
n>erben,  wa$bem  bic  Kippen  ansgelöft  toorben,  in  f  leine  bünne 
.©tücf^en  gef  dritten,  biefelbcn  anf  bie  Rüffel  gerietet,  nnb  mit 
ber  gärigen  <5<mce  $ur  SLafcl  gereift. 


2.  «Born  Salb. 

QA%  ÄÄlb^to^f  !Dirb  feiten  gebraten ,  fonbern  meifteu«  gang 
fammt  ber  §aut  gefoc^t.   33eim  2:ranc§iren  wirb  ein  Cluerf^nitt 
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über  bie  £irnföale  gemalt,  bie  &%<dt  fcon  einanber  geßji,  ba* 
<$e$irn  fjer  ausgenommen,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  fo? 
bann  auf  einem  Hefter  ferttrt.  ©em  £o$fe  werben  bie  Ob,ren 
unb  ba$  33atfenfleitcb  ftücfweife  abgeloft,  bie  Bunge  unb  bie  Äugen 
^ausgenommen  in  Heine  ©tücfe  jertfjeilt,  unb  alle  biefe  toieber 
gehörig  auf  bie  ©puffet  in  bie  ©auc*  gelegt  *  * 

©ebratene  Äalböbruft. 

$ie  £alb«brujt  wirb  gemetnigliä)  gefüllt  unb  gebraten.  CN 
toirb  toon  einer  Seite  ber  Äranj  mit  ben  $3ruftfnor$etn  fcon  ben 
ü6rtgen  fti^en  abgelöft,  unb  in  flcine  ©tücfe  gefönitten;  t>on 
bem  Ucbrigen  toirb  jebe  dTi^t  mit  ber  güfle  abgelöft  $)iefe 
werben  auf,bit  ©$ÄfW  in  bie  TOtttc  gelegt,  bie  ;ßttc*velfrücfe  t>on 
au&en  $erumgeric$tet,  unb  mit  ber  eigenen  ©ratenfauce  auf  bie 
£afel  gegeben. 

$)er  StierenbrAten 

toirb  bei  bem  ©$Iuj$betn  &om  ©djleget  bi$  gur  britten  9RiM>e  ab* 
genauen.  £lefe  fotooljl  al$  audj  ber  Sftütfgrat  muffen  &or  bem 
53 raten  gehörig  einge^etft  werben.  3itm  **ftoi  ^irb  bie  9Here 
\>ott  bem  "©raten  abgenommen,  unb  m  flehte  bünne  ©djnifce  ge- 
fänttteu;  ber  ©raten  fammt  ben  eingelegten  £n5$eftt  An  Heine 
geljorige  ©tücfe  gertljeilt,  unb  blcfer  in  ber  gönn  be*  Öanjen  auf 
bie  ©djüffel  gelegt,  bie  9tterenfämfeel  barauf,  unb  mit  ba?  eigenen 
29ratenfauce  aufgetragen. 


. . . 


j/  ;>   'mw  &alb$f<§lege(. 

£>a\>on  toirb  ba6  baran  befinblK&e  gfeifö  ober  bie  gricatt* 
beaur  nat$  ber  Sänge  ju  beiben  ©etten  toon  bem  föoljrbein  abgc* 
ttft.  ©ort  bemfefben  toerben  quer  über  ben  gaben  lauter  SReffer* 
rftefen  Winne  ©Reiben  gefönitten.  SDer  Äno^en  wirb  bei  Seite 
gelegt,  unb  bie  ©<$nifce  ganj  orbenrltcb,  bie  braune  ©eife  Don 
oben  toieber  auf  bie  ©Rüffel  anelnanber  gefök$tetyr  unb  mit  ber 
33ratenfauce  aufgetragen. 

3.  <gitt  ®$opfens,  <$<|m>dni*  vbtt  £a»ttitfötfgel. 

fctefe*  toirb  auf  biefelbe  ?lrt  fcantyrr,  Hub  mit  her  ©auce 
♦«ufgetif^t.  ro  \ 
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ä.  XQilbpttt.  \ . 

23ei  biefem,  trenn  berfelbe  ron  bcr  obern  ©eite  gicrltd^  getieft 
ift,  mnfj  »orgüglic^  beobachtet  werben,  bag  roäfjrcnb  beö  Srateud 
bie  gefpiclte  ©eite  baS  aicrlic^c  2lnfei)cu  nieftt  $u  feljr  vertiere.  (53 
ttnrb  ber  We&fölegel  wie  ber  £alb*fc§legel  in  SRefferrücfcn  biefe 
©djnifce  trankt,  bei  bem  Slufttfdjen  auf  bie  ©Rüffel  jebodj  fo 
gelegt,  ba§  bie  getiefte  ©eite  oben  gu  liegen  fommt. 

Dflebrücfen* 

$Xr  töeljrucfen  mu&  ebenfalls  mit  an>ei  bt*  bret  ffletyen.  ©peef 
ber  S&nge  na$  fcfeon  getieft  fe^n.  Hamern  berfelbe  gebraten  tft, 
toirb  ron  beibeu  ©eiten  an  bem  SRücfgratbcin  baS  baran  befinb- 
liefet  gleifcfe  uaefe  ber  ßänge  abgelöft,  unb  baSfelbe  ber  Ouerc  uad) 
ju  gleiten  $alb  Ringer  bieten  ©Quitten  aufgefd&nitten.  $>ie(e 
werben  bann  in  jn>et  jftetyen  auf  bie  ©Rüffel  aneinander  gelegt, 
fo  bafj  bie  getiefte  ©eite  nadj  oben  fommt,  unb  mit  ber  93raten* 
f  auce  aufgetragen. 

Sßenn  bcr  £afc  getieft  unb  gebraten  ift,  fo  werben  fcon 
beffen  Muffen  mittelft  eine«  ftarfen  Keffers  auf  bem  $rauc$trbrett 
uadj  bem  58erl)altniffe  ber  Sauge  beffelben  ber  Oucrc  na<§ 
\\x  ben  ©cfecnfeln  fcier  bis  fe$8  gleite  ©tücfc  gefdjnittcn.  SDie 
©djenfel  werben  an  bem  ©tojjbein  abgelöft,  jeber  In  gnjct  gleiche 
Steile  geseilt,  unb  ba$  ©tofebein  gehalten.  $)a«  @anje  wirb 
in  gehöriger  gorm  auf  bie  ©Rüffel  gelegt,  unb  mit  ber  eigenen 
©auce  auf  bie  £afel  gegeben. 

.  iw.,  8.  <3p<mferfel. 

J  SDa  bei  einem  fäön  gebratenen  ©panfertel  bie  räföe  §aut 
beffelben  baö  SSorjügli^fte  unb  ©c&macfyafteftc  ift,  fo  mu&  M 
Srancfetren  fo  fcfencll  al$  möglidj  r-on  ©tatten  geljen.  SDaS  gcr^ 
fei  mu&  mit  bem  Ctucfen  auf  ben  ^rancfytrteller  gelegt  werben. 
&ntn  tvften  mufj  ber  #o*f  toom  Sftumtyfe  abgeifcfcttttten,  unb  in  ber 
üftitte  uon  etnauber  gehalten  toerben,  $)a$  ©e(jirn  urirb  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  mit  bem  klopfe  ejtra  fyerumgege5 
bem  gerner  wirb  ba«  gamaelJerW  auf  bau  WäcfgrM  w$  ber  Sange 
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fcon  einanber  gefänitten,  bie  "Wben  ftorber*  unb  £interföenfel 
abgeWft,  jeber  in  jtoei  Steile  geteilt,  unb  t>on  ben  übrigen  bei* 
ben  ©etten  lauter  $tr»ei  ginger  breite  ©tücfe  gefdjnitten,  unb  alle 
biefe  Steile  auf  He  ©djüffel  gelegt,  bamit  bei  jebem  ©tütfe  bic 
§aut  nad)  oben  $u  liegen  fommt,  unb  räfdj  bleibt. 

6.  ©eflÄgeL 

'.   ©ebratene  ^ü^uet.  :   ..  .  ;. 

Söcnn  baö  £ufjn  nodj  jung  unb  fteiu  ijt,  fo  toirb  ber  Äopf 
fammt  bem  $alje  batoon  abgefdjtütteu ,  unb  ba$  Uebrige  in  toter 
Steile  geseilt,  unb  auf  bie  €djüffel  immer  ein  ©orber  =  unb 
£interbügel  neben  cinanber  gelegt.  $>er  £cpf,  bie  Ceber  nnb  ber 
3Kageu  !ommen  in  bie  SJHtte.  3ft  jeboc§  ba«  #u§n  etnxiS  grifcer, 
fo  werben  fünf  Steile  gemalt.  SDic  beiben  ^intetbfigel  werben 
*on  bem  ©tofe  abgelöft,  bie  ©ofberbitgel  fammt  ber  ©ruft  ge* 
foalfen,       ber        gibt  ben  fünften  ZfrfL  i 

*         m  ' 

'  >"      •  *     '   •  • .       .  i      .    *  ,      . .  • .  7  •    *     *  ' 

Kapaun  ober  grofjc*  fyufyu. :r.,t*i.'. 

@«  werben  gemeiniglich  neun  1>i6  jetyn  ©tücfe  gemalt  3Ran 

fteeft  bie  ©abel  in  bie  ©ruft,  loft  bie  beiben  ©flentet.  ab,  unb 

fdjneibet  jeben  in  jimi  Steile;  bann  werben  bie  beiben  glügel 

mit  einem  f leinen  Steile  üon  bem  SBruftflcifc^c  abgelöft,  unb  bie 

©ruft  felbft  nadj  ber  ßdngc  in  jwei  Steile  geteilt.   iSDer  ©tofj, 

wenn  er  grojj  ift,  famt  aud)  in  jtvei  £fjcile  geseilt  werben. 

9Kau  richtet  bie  übrigen  Steile  auf  bie  ©cfyüfjel,  uub  bie  ©ruft* 

tyeileauf  bie  §5^        ;  ,   .      ,  ^  ....         4  ^  ,/ 

••  • '     . .      '  •  ... 
<5tn  gafan. 

tiefer  n>irb  eben  auf  biefelbe  9lrt,  wie  ber  Kapaun  trau- 
dr>irt;  nur  rnufc  bie  ©ruft  in  mehrere  Steile  getfyct(t  werben,  weil 
ber  gafan  immer  einer  ber  feinften  ©ratcu  ift. 

t  (Sin  töetyu^it.  ;/  J:.j3  t ;,,  ;  frl  h] 

J  SDaffelbe  wirb  wie  ein  Stmm  trauert  r  mir  nur*  bie  ©ruft, 
ba  fie  melften*  gefpieft  unb  etwa*  fleifc§tger,  4l«  eine  $ü^ner^ 
bruft  iff,  in  toier  Steile  gef^nitten. 

$ie  ©dfnepfe  wiib  auf  gleite  Sltt  iratufyrt.    f  r.n:::- 
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Rauben. 

SDie  Rauben,  meiften«  jum  ©raten  gefüllt,  werben  ebenfalls 
in  mer  glcidjc  Steile,  wie  bie  fleinen  §üfjnlem  gefetynitten. 

3nbian  ober  $rutlja!)n. 

©et  biefem  wirb  ebenfall«  bie  ©abel  in  bie  EKtte  ber  ©ruf: 
gefteeft.  Iö«t  bann  bie  beiben  <S#en!el  nnb  glügcl  beim 

erften  ©liebe  ab,  acrtljetft  jeben  ta  jwti  Spelle,  nnb  ba  ber  #ropf 
unb  bie  ©ruft  bei  einem  3nbian  ba«  ©efte  ift,  fo  Wirb  ber  tfropf 
unb  bie  ©ruft  abschnitten,  unb  in  mehrere  $wei  flftefferrücfen 
biete  ©Reiben  gcfdjnitten,  mit  ber  ©orftd)t,  bajj  an  jebem  ©tücfe 
etwa«  braune  #aut  bleibt.  $)te  ©djenfel  unb  g%eltl)eile  wer* 
ben  bann  in  bie  9ttitte  ber  <Sdjüffel,  unb  bie  <Stücfe  t>on  #ropf 
unb  ©ruft  werben  gicrlidt)  barauf  Ijerumgelegt.  3ft  ber  £rotf 
be«  3nbian«  mit  itaftanten  ober  mit  einer  ©cmmelfüHe  gefüllt, 
fo  wirb  biefer  ertra  mit  bem  ©raten  auf  einem  Seiler  Ijerum* 
getragen. 

:  ;         ©ine  ©an«.  '  ,! 

1  3ft  biefelbe  fcl)r  jung  unb  jart,  fo  Wirb  fic  wie  ein  tfavaun 
ober  gafan  trauct)irt.  ©ine  altere  ©au«  wirb  }ebo$  nadj  ber 
5lrt  be«  Snbian«  jertljeilt;  nur  ba«  tfrotfbeiulein  ober  ber  £utf= 
auf  wirb  ertra  ^erau«gcf^nitten.    2lu«  ber  ©ruft,  welche  feljr 

n>ol!fleift$tg  ift,  werben,  wenn  biefelbe  »on  bem  ©ruftbein  abge* 
lost  ifi,  mehrere  SKefferrüefcn  biete  Reiben  gefefyüttcn,  welche 

'man  ^faffenfe^nifee  nennt.  SDer  obere  9tüeftl)eU  bteibt  weg;  au« 
bem  ©tofe  werben  jwei  Steile  gemalt,  unb  biefe  fammt  ben  ©ü* 
geln  werben  auf.  ben  ©oben  ber  ©djüffel,  unb  bie  ©rufttljeile 
aufjen  herum  gelegt.  . 

tetne  ©nie. 

\:  Sie  wirb  auf  biefelbe  3lrt  trauc&trt,  nur  mit  bem  Untertriebe, 
'bajj  au«  ber  ©ruft  nur  toier  Steile  gemalt  werben.  $a*.Ärotf* 
< ©einlein  mufc  extra  au«gefdjnitten  werben. 


\                .  i         t»            <            .            .  .  . 

i . :  ■»        '  '                   t  S         '   f  <    ' '  .*  '    '»I    *•  i  «    '  '  •  i    . "         •  •• 
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föicrtafe  gu  machen  234« 

föter  falte  mit  fö[fig  unb  Del  234, 

—  fauer  gefugte  verlorne  2ÜL 
föierfuppe  33, 

föier  oerlome  auf  gebaef  cne  Sem= 

mein  222, 
föier  verlorne  auf  Sauerampfer 

gefpieft  233, 
föinbrennfuppc  34, 
föingerül)rte8  mit  Spargel  229, 

föubioieu  gefodjtc  gum  ®emüfe 
129. 

fönbmtenfuppe  2, 
fönten  gebratene  mit  SDteerrettig 
114. 

—  toilbe  braun  gebünftet  115. 
 gefpitft  unb  gebraten 

liü, 

förbfen  böl)mijd)e  mit  Schein* 
flcifcb  13a 

—  gebaefene  in  ber  Suppe  32, 

—  grüne  au8gel5fte  mit  jungen 
§ü()neru  13a 

—  grüne  obcr3utfcrjd)otten  ju 
foeben  129, 

—  iunge  grüne,  jum  ^Infbe* 
n?al)rcn  ju  troetnen  385. 

förbfenfuppe  burdjgetriebene  mit 

2Hur$cln  29, 
förbfemoanbelu  2QL 
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©rbätfet^uftauf  258, 

—  gebacfen  unb  in  <£ffig  ma- 
rinivt  135, 

—  gebünftet  u.  fricaffirt  133« 

—  gefpaltene  auf  anbete  $lrt 

—  mit  Jtafc  133. 
 SHajoran  133, 

 Sdjmctten  unb  grüner 

$eterfilie  134 

—  orbinäre  mit  3nncbetn  133. 
Grbäpfelfuppe  2. 
©rbäpfclfnobet  24  38a 

—  eine  anbere  ©attuug  380 
Chrbapfctmu«  ober  ©afdj  134 
förbapfctnubeln  250. 
(^rbapfelpaftete  nac§  boftmifdjer 

9Irt  327. 
G-rbaofetpotenta  226, 

—  auf  anbere  2Irt  222, 
Chrbapfclpubbuig  mit  Sdu'nfen 

214 

Grbdpfetrottctten  gebacfen  82, 
©rbapfclftrauben  280, 
(Srbapfelroanbctn  202, 
(Srbbccrcmßräme  342, 

—  ©efrorencö  34k 
(£rbbeer*2Ku8  ober  Auflauf  ge* 

fdumte«  266, 
(Ürrbbiruen  ($obinambour$)  in 

23uttcrfauce  139. 
(frfftgbeeren  eiujumad)en  352, 

—  ober  2Beinföarlfulae  219, 
Guter  farcirt  ßJL 

—  glacirt   mit  3uder  unb 
^omeranjeufauce  62, 

©uterfäntfee  griUirt  auf  tfrau* 
terjauce  62, 

*. 

gä$er  gebaefene  313, 
garce  franjöfifdj  oon  ftalbfteifö 
IM, 

garce  in  $)unft  aufgegangene, 
mit  geräud)erter,3ungeingorm 
eine«  ©tern*  159* 


gareepaftete  IM, 
garcefpeife  in  $)uuft  aufgegan* 
gen  182, 

garce  vor  §üljuern  ober  ®e* 

flügel  132, 
gafau  ju  braten  U8_. 
gaftenpaftete  fatte  mit  ©ulje  nadj 

greiburger  «rt  32fi, 

gafeoten  bürre  ober  ©ofynen  al$ 
©emüfe  138  143, 

gafeoten  ganj  orbiuär  mit  $fef* 

fer  143. 
gafeoten  grün  für  ben  SOßinter 

aufjuben?al)ren  144 
gafeoten  ober  ©djneibboljuen  auf* 

gubeioatjren  402, 
gafeoten  junge  gebünftet  mit  $e= 

terfilie  134 
gaftcnbanabelfuppe  33, 
gaftenjemmelfnöbct  orbtnar  24 
gaftenfuppe  ganj  orbinär  ruffi= 

fdje  IS. 
gaftuafytrapfen  288, 

—  ganj  orbindr  289, 
gaumfod)  oon  £>imbeer=ÜJiarme= 

labe  in  $>unft  329, 
gelb  5  ober  ©aubo^nen  ju  fo* 

$en  140, 
gifebe  gebratene  einAumarinircn 

188, 

gifcMuSfuppc  26, 

—  met&e  22, 
/ifcfyfarbonaben  18L 
j-ifäotter  ju  fodjen  1Q0. 
afcfypubbiug  273. 
$  ifcfyfuptoe  braune  gcftofceue  2L 

—  meijjc  geftofjene  22. 
gifd)n)ürfte  gu  machen  186* 

gifigonen,  eiuc©attung  in  £trfd)* 
geift  ob.  ©ctnbranntn>ein359, 

—  in  Söeinejfig  euuümadjen 
359 

glecfelpaftete  mit  e^infen  202, 
gtecfenfcfymarren  167. 
gteiftf)fnobel  geräucherte  22. 
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gtomafdj  gu  machen  320. 
gorefleu  abgefotten  u.  gcfoicf  t  182, 

—  Mau  abjuftcbcn  180, 

—  gefügte  ober  anbere  gifdjc 
215. 

gricanbeaur  Heine  ton  fttfehfarce 
233. 

 ton  ©tac6  75, 

ftribatteruubcln  «tr  SuM>e  32, 

gricaffee  38, 

grofcjje  gu  baefen  184. 

—  in  $eterfilienjauce  184, 
grüßte  in  ©Idfern  cinjufodjen 

nnb  aufzubewahren  355, 
gürfteufoefy  gu  madjeu  223, 

©♦ 

©cinfe  eingeipocfclte  114. 
©anje  Junge  gebratene  mit  5fteer= 

rettig  IIA 
©anö  gefügte  103,  213 
©anöleber  IIA 

—  auf  eine  anbere  9lrt  11IL 

—  iübifdjer  ?lrt  320, 
©an«=  ober  ($utcn=9ftagout  380, 
©anMeberpaftetc  ^aitanber  322, 
©afd)  ton  (Srb&tfcln  134 
©efrorenefi  befonber«  gute«  ton 

fdjn>ar$em  Kaffee  32L 

—  ton  (£reme  34k 

—  ton  (Srbbeeren  349. 

—  ton  Johannisbeeren  349, 

—  ton  Simonien  342, 

—  ton  ©djmanferln  350. 

—  ton  $l)ec  350. 

—  ton  SBeidjfcln  348. 
©el)irubat>ffen  14fL 
©etyirn  gebaefene«  146. 

—  SBürftel  in  SButterteig  ge* 
•  baefen  146, 

©efrö^ubbiug  223, 
©Iac6  ju  machen  2, 
©lacäfrapfelu  gebaefene  234, 
©cmüs  gemixte«  ton  £>o$£o  142, 
©ermnwffeln  231. 


©erfteu*  ober  @>$leimfuwe  mit 

gebörrten  (Schttammcben  20, 
©erftenfcbletm  jum  ©etranfe302, 
©otogner  Saljburger  2lrt  330, 
©olifu^je  braune  12* 
©olijuippe  grüne  12. 

—  metfce  16. 

©oli  braune  u.  n>ei§c  gutn  $uif* 

bewahren  30, 
©otlafd)  öfterreichifd).  ob.  Jtüm* 

melfleifd)  55 

—  ton  Senbenbraten  52, 

—  ungarifcfyeS  55,  /. 
©ranab  ton  Äalbfleifd)  84. 
©rieöfuöbel  abgetriebene  24i 
©rieöfrange  gebaefene  330, 
©ricSpfangel  abgetriebene  in  ber 

mit)  254, 
©rieSfyeife  in  SDnuft  aufgegan* 

geue  158. 
©ricSfdjutarren  254. 
©rtnbfopf  ober  SctynmuSfcfylegel 

mit  Trufte  44, 
©ugell)or>f  orbinar  292, 

—  beffer  204, 

—  ©abner  331 

—  feiner  ob.  23utterlaibet  202. 
©urfen,  farcirte  ober  itufumern 

14L 

—  (leine  eimumachen  364. 
©urfenjalat  223, 

—  gum  9luf  bewahren' 145, 
©urfenjauce  42, 
©urfenjup^e  12, 

£>aarnabetn  ton  ©iöquit  332, 
§ad)is  ju  machen  102, 
§ad)ißrrar>feln  gebaefene  in  ber 
©nippe  14, 

tac^iövfangel  148, 
achisjuwe  10, 
§ad}i$torte  205, 
$acr)id  ton  ber  ßunge  IQ, 
|>a4iöw.anbetn  204, 
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gltfatetiftet  föegijier. 


Had)i«ii>aubelu  auf  anbete  &rt 

205, 

Hartngfalat  mit  <5rba>fcl  223, 

—  mit  Schmetten  imb  2lepfcln 

223. 

Ratings  ober  (SarbeUcnfaucc  42, 
Haringfulge  ober  «[tele  2i& 
Haupelfraut  eingemicfelteS  auf 

böfjmifcbe  5lrt  123, 
Häupel=  ober  toeifjeö  tfopffraut 

121. 

Haberföletm  382. 
Hagebutten  (Hetföepctfd})  ober 
äöeidjfelfauce  4L 
>agebuttenbeft  eingumacbeu  380. 
»agebuttenfemmeln  189. 
)aacbutten=Äod)  'mit  gefüllten 
<§emmeln  gefäumt  239, 

Hagebutten  mit  Söeinbeercncom* 

*ot  324 
£agebuttenmu$,  gef&umte«  ober 

Auflauf  285, 
Hafen  eingebauten  mit  ©arbcl* 
lcn=<5auce  98. 

Hafen  farcirten  toon  übriggeblic* 

benem  Hafcu  $3. 
Hafen  gebratenen  98. 
Hafenl)ul)uer  auf  9ftaaout  120, 
Hafen  in  S3lut  gebüuftet  9& 

Hafen  Keinen  jungen  fammt  beut 

93alge  gebraten  99, 
Hafen otyreu  284« 
Hafen  Don  gifcf)farce  18L 
Haubcrling  ober  ©efchtdjen  291. 
Haufen  gu  braten  mit  ©aucelSL 

—  geräucherten  182. 

—  gu  foc^en  181. 

He$t  abgefotten  mit  £reen  122, 

—  abgufieben  180, 

—  gebratenen  eiugumariniren 

188. 

—  gebünftet    mit  ©arbeiten 
HL 

—  fricaffirter  faltcr  122, 

—  in  ber  grtcaffä  im 


H«bt*  ober  föognerfraut  gu 
machen  188, 
—  gu  braten  128, 
Heibelbeerenfaft  364. 

Henne  alte  auSgelofte  mit  9tei$ 
106. 

HergogSfotatfdjen  330, 

teu  gebaefened  284. 
imbeer=  ob.  SJcaulbecref  jig  384, 
Himbeere  ob.    ollbeer  faft  352, 
Himbeere  ob.  SJcaulbcerjaft  mit 
<S[ftg  383. 

timbcerfauce  44» 
irnnmrfte  15L 
|)irnmanbclfu^pc 
Hirföfteifcb  92, 

Hirfdniemer  ob.Jhule  mitDtinbe 
97. 

Hirfebret  288, 
Hobelfdjnifccn  33L 
Hol)ll)Weu  332, 
HoUuuberblütl)en  gebaefeue  283. 
HoHunberlatmcrge  375. 

HoHuuber  fd)n>argcn  gu  foetycn 
324, 

Hopfenfalat  toarmer  222, 
Hoppclpopel  ein  toarme«  ©e? 
tränl  für  ben  $u\U\\  389, 

HoSpo  ton  gelben  SHüben  unb 
^aftinaf  135, 

H oöpo  ober  gemtfdjtes  ©emüfe 
142. 

Hü^nerfarce  192, 

Hühner  fricaffirte  in  ber  ©tilge 

216. 

Hühner  fricaffirte  junge  1QZ 
Hübner  fricaffirte  gebaefene  125i 
Hühner  gebaefene  109. 
Hübner  gefüllt  unb  auögelöfte 

109, 

Hühner  gefüllt  u.  gebraten  108, 

Hühner  grillirte  110, 

Hühner  grillirte  ober  a  la  SDau- 

Min  110. 
Hühner  in  «lut  gebünftet  108. 
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£üfiner  in  Gffig  abgcfotten  HO. 
§üf)uer  junge  mit  Champignon« 
108. 

£>ü()ncr  junge  mit  frifdjeu  $rüf= 

fein  109. 
§ül)ner  junge  mit  faurem  Satyrn 

112, 

£üljner  junge  mit  Stachelbeeren* 

fauce  109. 
$ütytev  junge  mit  ,3n>iebcl  auf 

türtifäe  ^Irt  11L 
Mfyner  orbinär  gebraten  107. 
Minlein  gefugte«  214 
§ufeifen  gebaefene  280. 

3. 

3nbian  braun  gebüuftct  mit  fur= 

$er  Sauce  101. 
3nbian  gebratener  falt  nad)  ruffi- 

fct)cr  SCtt  103, 
3nbian  gebraten  unb  gefüllt  10L 
Snbian  gefugt  ob.  @an$103. 213, 
Snbian  übriggebliebener  grillirt 

auf  ruffifdje  ^Crt  102, 
3nbian  übriggebliebener  mit  für* 
jev  Sauce  102. 
foljauniöbeerfauce  ü 
;ol)auuiöbeeren  einrieben  351. 
fol)anni8beeren=(S}efrorneS  349. 
ju$=  ober  braune  Suppe  L 
3u8$ucfer  )tt  machen  31k 


£dfefucf)cn  böljmifäe  gan$  orbt= 

näre  302. 
Äafepaftetcn  301 
Kaffee  23lanc  mauger  346. 
ftaffecbrefcen  red>t  gute  338. 
^affeecröme  340. 
tfaffeemu«  ober  Auflauf  262, 
ßaiferauflauf  260. 
5taifergcrftenfuppe  9. 
^aifergerfte  ofyne  WIM)  mit(£l;au* 

beau  328. 
ßaiferpaftete  203, 


ftaiferfaucc  48. 
Äaiferfönifcel  24. 
jtaiferfuppc  5. 

jtaifertfjec  bei  ftarfem  Ruften 

äu  trinfen  368. 
Äalbflcifd)  eingelieferte«  22. 
tfalbflcijcbgranat  84, 

albfleifdjragout  mit  Bilsen  81. 
#atbflcifd)ftaffab  84. 
ßalbsbruft  auögelöfte  falt  mit 

©elee  6L 
tfalbsbruft  farcirte  unb  abgril* 

lirte  62, 
ßalbsbruft  gefüllte  $u  braten  66« 
tfalböbruft  grillirte  mit  Trüffeln 

66. 

^albsbruft  mit  3^icbel  braun 
gcbüuftet  68. 

tfatbsbruft  meifc  gcbüuftet  unb 
farcirt  68. 

^atböfüßc  gebaefen  88, 
italböfü^c  griUirt  mit  trauter* 

fauce  82, 
tfalb$füf$e  in  Simontcnfauce  88. 
tfalbSgetröfc  in  orbtnarer  Sauce. 

22. 

tfalbSgcf'röfe  mit  ^uncbcl  unb 

tfäfe  22, 
ßalbsfarbonabcn  (Kotelett«  bie 

befte  Gattung  22. 
jtalböfarbouaben  farcirte  24. 
ßalbsfarbonabeu  orbinarc  24. 
tfalsfarbonabcn   mit  ^rautcr= 

fauce  23. 

ßalbsfarbonabeu  orbinäre  auf 
bem  ftoftc  23. 

ßatbsfeute  gebraten  unb  falt 
gegeben  28, 

tfalböfeule  gefpteft  unb  gebeut 
80. 

^alböfeule  orbinär  gebratene  20. 
^alböfopf  auf  böljmifdje  2lrt  66. 
tfatböfopf  auf  ber  Sd)üffel  £k 
Jtalböfopf  einen  gangen  gefönt 
auf  23efd)amell  63, 

30 
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Statt*!*»?  gritlirt  mit  ©lac6  64 
KalbSfopf  in  33raubtetg  gebarten 
65. 

KalbSfopf  mit  garce  6£L 
Kalböfopf  mit  &al)m  nnb  Kd)"e 
65. 

itatböfovf  mit  Söeinfauce  64 
KalbSfopfroanbeln  20& 

Kalbsleber  gebaefene  mit  brau* 

ner  Sauce  IL 
Kalbölungc  in  ©djnifccu  fav- 

cirte  2£k 
KalbSniereubratenmitKiubSmuS 

begoffen  28* 
Kalbsofyreu  farcirtcunb  gebaefeue 
142. 

Kaibspriefe  braun  mit  £>a$nett* 

Hammen  ß& 
KalbSpriefe  fricaffirt  ßQ, 
Jtalbö^>ricfc  weif?  mit  tyMpifr 

nouS  ß& 
KalbSrolletten  farcirtc  mit  mef);  I 

reren  färben  85, 
KalbSrücf  grat  ganzer  getieft  nnb  I 

brann  gebünftet  24 
Kalb8fcf)lcgel  farcirtcr  mit@aucc 

79 1 

Kalböfdjni&eln  Heine  mit  <Sfjam= 
pignonö  ober  2ftanra<$cn  Iß, 
Kalb8$ungen  in  polnifdjer  ©auce 

8a 

Kalbsaugen  mit  ^omeranäcn* 

fance  SL 
Kalte  Oelfauce  42. 
Kapaun  braun  gebünftet  auf 

»Übe  m  1D6. 
Kapaun  gebraten  auf  gafanem 

art  10k 
Kapaun  gebraten  falt  uadj  ruf* 

fifaer  3lrt  103. 
Kapaun  gebraten  mitSRufdjeln 

104. 

Kapaun  gebraten  orbindr  104 
Kapaun  gebraten  unb  gefüllt 
mit  Lüftern  104 


9fcgtfier. 

Kapaun  gefuljt  214 
Kapaunenfcbmarren  166. 
Kapaun  UebriggebltcbencS  »on 
103. 

Kapaun  tt)ei&  gebünftet  auf  <£fjam* 

pignonS  105. 
Kapaun*25>ürfte  ju  machen  151 
Kapfelu  gebatfene  148. 
Kapujiner=Knöbel  26, 
Karbonabeu  oon  gtfdpen  18L 
Karbonabcn  gu  atten^DUnuten  23. 
Karfiol  gebaefeu  mit  Sta^mfaucc 

1^8 

Karfiol  mit  S3utterfauce  122, 
Karfiol  mit  Kreen  144 
Karfiol  m.  ©djinfeuu.  fttafym  122, 
Karfiol*  ober  SBlumenf  o^lfuppc  L 
Karfiol  ober  SSlumcnf of)l  in  ©alj- 

waffer  einzulegen  402. 
Karmelcr^me  340. 

Karpfen  a  la  ^ortugefa  125, 

—  blau  ab^tjieben  175. 

—  cinmariuirt  188, 

—  farcirtcr  u.  gebratener  124 

—  ganj  orbiudrboljmifdjcnl88. 

—  gefütttc  124 

—  in  23lut  gebünftet  123. 

—  in  bö^mifd)cr  6auce  123, 

—  ober  Jeben  aubern  gifd)  ju 
baefen  176t 

Kaftanicn^ubbing  22L 
Kauutfefauce  44 
Keule  mit  ftiube  ÖL 
Kinb«fod)  für  Kranfc,  toeldje 

feine  Sfttlcb  aufjer  oou  Sftau* 

beln  genie&eu  bürfen  241. 
KinbSmuö,  gebaefeneö  268. 
Kinb«focbmu«s?luflauf  mit  35a- 

nitte  25L 
Kirtfctoetyfucfcen  bitymtfcfce  302. 
Kirfdjen  eingufiebtn  350. 
Kirfeben  gebaefene  282, 
Kirfdjeufuppc  mit  fleinen  Klofeen 

iiL 

Kifet  in  ©ffig  abgefotten  92, 


Birtafcettfc 

fflaubnubelu  294. 
jtkfcenbrob  rix  madjen  32L 
Änöbct  abgetriebene  mit  ©änfe* 

blut  gur  SRebenfocife  25, 
^nobcl  gute  böljmifdje  25. 

—  türfifäc  25. 

jtodj  gefaumteö  wn  Hagebutten 
mit  gefüllten  ©emmein  239, 
tfo$  ober  Auflauf  t>on  33rob  SSL 
tföuigScröme  mit  Slrraf  344 
^ofylrabi  auf  gemeine  Wet  124* 
£of)lrabt  braun  gebüuftet  125, 
tfo^lrabi  gefüllt  als  Webenfoetfe 

£of)trabi  {unge  mit  @du'nf  en  125, 
ßofytrabi  mit  ftarcc  unb  braun 

gebünftet  12k 
tfolatfdjen  abgetriebene  294, 
äolatfdjcn  böljmiföc  296. 
tfolatfdjcntfarlsbaber  (acftte)295. 
£otatfd)cn  Steuer  295, 
Jtommiftbrobfuppe  gute  IE, 
ß  rauteref  fig  guten  ju  machen  365, 
ßrauterfalat  mit  ©turnen  222. 
ßräuterfauce  40. 
fträuterfauec  im  Sinter  40. 
jMuterfauce  falte  45, 
flrauterjuwe  6. 

jMuterfuwemittterlorucn(£iertv 

32, 

jtraftfuwe  für  Traufe  3, 
ßrammetsttfgel  gebraten  118, 
jtrammetStoögelmitftarce  in  tfap* 

fein  118. 
^ranjtorte  toon  SRanbeln  SIS. 
Ärapfeln  portugiefer  32k 
ßraut  blaue«,  mittf  aftanien  122, 
£raut  toeijje«,  gebünftet  122, 

£raut  toeijjeS,   gefüllte«  ober 

2Btrfdjing  122, 
£rautmürfte  rix  machen  150, 
ffrebs*Nuflauf  263. 

—  «Butter  32, 

—  Hü^nc^cn  auSgelofte  111 

—  Melone  21Q, 
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£reb«=3KU*  325. 

—  hafteten  fleine  ton  2öau= 
beln  208, 

—  «Pfanaet  155, 

—  Dottel  36, 

—  ©emmein  169, 

—  ©Reifen  im  SDunft  aufge^ 
gaugene  158. 

—  (Strubel  244, 

—  ©uppe  5,  28, 

—  <B\\m  wit  29. 
tfreen  falten  mit  (5jftg  unb  Oel 

—  mit  ftaljm  48, 

—  Don  (5d)necfcn  48, 
tfümmclfleifd)  ober  5fterreicfyifdjer 

©oflafä  55, 
jhunmelfauce  4£L 
Jtudjen  ober  gefcfynittene  9htbel= 

torte  316. 
&ud)en,  Sßieuer  293. 
Jtuljeutcr  in  ber  <5auce  6L 
Jhilumew  farcirte  14L 
ßutumern?  ober  ©urfen^alat 

223. 

jtufumernfauce  42, 
ftuttclflecfc  ganj  orbinar  60. 

—  mit  burcfygefölagcnen  <5rb= 
fen  6L 

—  mit  fßetevfitte  unb  &nob= 
laudj  60, 

tfuttclflecfyaftete  m 


fiabberban  ju  focfyen  180, 
£ad)8  frifd)cn  $u  fodjen  18L 
fiacfys,  nuc  man  il)n  §ur  SDauer 

aufbewahret  189* 
fiämmer  junge  Dcrfdtfcben  ^uru* 

bereiten  OL 
£amm  ober  ßifel  in  (£ffig  abge= 

fotteu  92. 
ßammfleifd)  gebatfeuc*  9L 
ßammfleifd)  gebünfteteö  ober  ein* 

gemachtes  91 

30* 
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£ammfc$legel  gtacirt  auf  ©urfcn 
92. 

Satitm^lcgcl  roeifc  gebüuftet  auf 

Giern  02, 
Satrocrge  ober  <£ufje  \>on  §ol* 

luubcr  einrieben  375. 

ßcber  gefcfynnnbc  auf  ttalfdje 
SIrt  IL 

—  gefpiefte  (gauje)  IL 
fieberfnöbet  22, 
fiebcrfnßbel  abgetriebene  23. 
fieberpfanset  IM, 
Seberfuppe  4. 

ficbcrnmrfte  geränderte  150. 
Eebcrmürfte  gute  ju  machen  149. 
fienbeubraten  auf  ungarifdje  $lrt 
5L 

fienbenbratenjdjnifel  mit  trauter 

auf  bem  Dtofte  56. 
fiimonabc  $u  machen  366. 
fiimonieufo^  gelbes  für  Traufe 

fiimonieufodj  meines  241. 
fiimouienmuö  aufgebranntes  ober 

©afö  26L 
Simonien  *   ober  ^pomeran^cn^ 

Auflauf  262, 

Simonien  -   ober  ^omeratt$eu= 

Grtme  33k 
Simonieufauce  4L 
fiimonienfulje  219, 
ßimomenfaft  fammt  bem  2ftarf 

einrieben  354. 
fiinfen  mit  Dtcbljüijuer  136, 
Stnfeiifu^c  30, 
Singer  Gonfect  336. 
Singer  Störte  306, 
Sunge  orbindre  lü, 
Sungenauflauf  263* 
Sungenbratenfdmifcel  farcirte  56, 

Sungenl)ad)t8  IQ, 
fiungenfravfeln  HL 
Sungenfra:pfeln  gebaefene  au« 

Eierteig  HL 
Bungen*  ober  ©elrttyrnfting  273* 


Sungen*  ober  Senbenbraten  auf 

Mftmiföe  9lrt  52. 
Sungen*  ober  Senbenbraten  auf 

rujjlfcfye  2Irt  mit  rotyem  SBetn 

52, 

Sungeu=  ober  ßenbenbraten  auf 

^afenart  56. 
Sungcn*  ober  Senbenbraten  fatt 

$u  geben  53, 
Sungeu^faujel  154. 
Sungeufcfymarren  16L 
. 

Waccaroni  mit  ßäfc  unb  Sfetfdj 

277. 

-  toälföe  222. 
2Jiaccaroneu  *  obev  9iubelfyeife 
mit  geräuchertem  gleifd)  234. 
^accaroueu-$aftete(s3ftaiIänbcr) 

mit  Suä  unb  tfafe  2Q2, 
Sflanbclbogen  31L 
SJlanbctbögen  braune  312. 
EianbelcrSme  340* 
äRanbetyau$$en  geftifteltc  335, 
aWanbclfäfe  343, 
SRaubelfodj  3I1L_ 
ÜJlanbetfr&na«  329. 
SJtonbelfreen  45, 
SftanbeUaibel  gefto&ene  335. 
Sttanbelmaultafdjeii  3ÜL 
gWanbetmllcfc  366, 
SRanbelftrubel  231, 
Sftanbelu  im  ©etylafroef  331, 
SRanbcln  geroftete  337. 


Raubet 


auce  mit  ©ein  43, 


gfouibef  trabet  23L  320, 
Sftanbeltorte  305, 
flftarctyanteig  $u  Korten  r»on 

fleinem  SSatfroerl  314. 
SRartfratfeln  im 
^arfmelone  210. 
ÜRartfpeife  in  $)unft  aufgegau* 

gene  16L 
Sttarfftrubet  245, 
^artwanbetn  21L 


Sfttarmelabe  ober  Satroerge  36L 
Sttaulbeerfaft  mit  ©ffig  263, 
^autbcetfaft  mit  £uder  363, 
5ftauradjen  gebaefene  &on  ber 

fiunge  122, 
SWauradjenfu^e  falfd)c  8. 
SWaibutter  gute,  $um  fadtfifdjen 

33ittterbrob  32L 
SKe^Igerfte  in  Wild)  254. 
9tte^tlö&e  ffetne  20* 
SftcWcfcmarren  orbinare  255. 
9ttcl)lfpeifc  befouberS  gute  mit 

G&aubeau  239. 

—  gute  &on  Slmutetten  241. 

—  gute  t>on  ^ubctfCecfen  232, 

—  gute  fcon  Wepfeln  mit©afd) 


—  gute  fcon  gcfdjnittelieu  9lmu= 
letten  241. 

$fteljtftrnbel  ausgesogenen  244. 
^Monenf^nifce  einäumadjcn358. 
mi%  gefüllte  mit  Schnee  342, 
üftilcbncwanbeln    in  brauner 

©u^c  30. 
9MtärabmfuWC  füfte  34 
Sflild&rafjmmanbetn  209, 
9Kit$reiS  mit  3ucfer  unb  31m* 

met  254, 
^ttUdbfdjaum  aeftünten  mitföaef  es 

reien  garntrt  345, 
3Jttld)fcf)uee  fronen  melirten369. 
ÜRUifu^e  6, 

Sfloubrateu'  ober  ©cfytoeinSfeute 

gu  bünften  93. 
Wolfen  $u  bereiten  366. 
Sftonatrettiae  junge  als  3U9C; 

müfe  139, 
SmuSfasonnerl  335, 

3Jht$  ober  Auflauf  von  Kaffee 
262. 

—  @afö  von  <5rba>fe*n  134 

^ufc^elfftc^ctn    gebaefene  mit 
©ahnt  162. 

?Ruf  <$etf  üc$eln  f  teine  m  .Äartf  tn- 
mücfyner  235, 
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9ttufc§etfauce  46. 
^fäelfaitce  falföe  46. 

St, 

Ütttcrenamulette  163. 
9tterenpfan$el  153. 
9cicitnfcfymarren  168, 
Dttevenroanbetn  206. 
Sftocf  en©al$burger  $u  madjen  238. 
91ocfer(n  Don  übriggebliebenem 
23raten  in  23utter{auce  157. 
Rubeln  abgetroc!nete  ober  ge* 

flutte  252, 
Rubeln  gebaefene,  gefdjntttene  mit 

ftaljm  235, 
Rubeln  gefdjuittene  inSRtt($25L 
SRubcIpfangcl  füge«  155, 
—  mit  garce  in  einer  ©auce 
156, 

ftubetyfanäetfpeife  mit  geraumer* 

tem  gifcf)  234, 
Sftubcttorte  gcfcfynittene  ober  £u* 

djen  316. 

Sflubcltortc  gelittene  ju  utadjen 
317. 

pfiffe,  grüne  walfdje  352, 
©♦ 

Dblatfud)eu  229, 
Ddjfenaugen  ober  gebaefene  (£ier 
232 ■ 

Ddrfcngurgeln  283, 
Ocbfenmaul  ober  Dbergaum  atö 

Eingemachte«  55. 
£)d)fenfdjtt>eif  braun  gebünftet  62, 
£)d)fen$ungc  grillirte  59, 
Oelfauce  42, 
Oltofuwe  4. 

»♦ 

png  toon  £edjt  189, 
$aperifalpf)ncben  111. 
EßarabieSapfelfauce  43. 
haftete  §arte  mit  Sftaccaronen 
unb  iöefc^amcll  202. 
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haftete  !a«c  mit  2Bilb  unb  ßalb«* 

farce  19SL 
haftete  mit  Huerjd&u  200.. 
haftete  mit  tfuttelflccfeu  203. 
Saftete  oon  terbatf  ein  na$  böfc 

mifäer  9lrt  322, 
haftete  oott  mürbem  Steige  mit 

garce  196. 
$a|tetenfarce  1ÜL 
$erfif  ati  gebrüefte  ober  Ouitten* 

Gonfect  36L 
^etcrfUienbutter  gu  machen  38. 
^eterfttienfauce  43. 
»fanget  abgetriebene«  in  ber 

miä)  251 
<Pfanjel  abgetriebene«  in  SOSein 

aufgelöst  25L 
^fanget  von  gefdjnittenen  9hi= 

betn  255, 
Pflaumen  einsumadjen  362, 
'Spftaumenfu^e  20. 
$itje  ober  Stamme  ju  fod&en 

141. 

«ßtum^ubbing  enaUfc&er  2m 
<pöcfelfletjdj  ober  3unge  63, 
Spotenta ,  bie  ttfttföc  mit  ßafe 
275. 

gMenta  oon  (£tba>fetn  216, 
Sßolenta ,  eine  anbere  2trt  222, 
$omerangen-5lnf[anf(  262. 
$omeranjen=dreme  338. 
^omerangenfalat  ju  gebratenem 

©cftößel  224 
SBomcranjenfdjaten  einrieben 
321 

^ortugiefer  tfratfetn  32& 
*PoftfuN>e    ober  ©uppen^Iten 

auf  Steifen  15, 
$oularbe  ob.  Kapaun  auf  (Saarns 

pignon«,  roeifj  gebünftet  105. 
spreifelbeeren  einzumachen  36L 
$re&n>urft  152, 
Driefel  gebaefene  142. 
Spricö*  ober  ©uterragout  gemif(^- 

te«  6Ü, 


«ßriefipubbing  224 

$ubbing  engliföer  mit  Gfym* 

beau  220, 
^ubbing  im  $>unft  aufgegangen 

mit  (Sljaubeau  215. 
Sßubbing  mitwlornen&iern  231. 
^ubbing  t.on  mehreren  garben 

tu  ber  <SuM>c  IL 
Tübbing  oon  tfaftanien  22L 
fiubbina  wälfdjer,  abgefdjmal* 

gen  222. 
$unfd)  gu  machen  365, 
$unfcb=©efrorcne«  34L 
$unfdj=Sd)aum  320, 
$unfä=£orte  312. 

Duar!=tfn5bel  381, 
OuarMüdjcl  29L 
Ouavf=ftubetn  mit  Ota^m  24& 
Ouarf=6triefcel  292. 
Onavf=©trubcl  246. 
Ouitten^luflauf  260, 

—  (Sompot  373- 

—  Gonfect  36L 

—  SDcft,  flttarmelabe  ober  8at-- 
rcerge  361. 

—  Äncfcel  334 

Ouitten=2Ritö,  gefäumte«  ober 

Auflauf  265. 
Duitten^aft  362, 
Chatten  -  ©palten  einaumac^en 

358. 

Ouitten*©uIje  220, 

9t 

[Ragout  $u  madjen  133. 
[Ragout,  gemifdjte«  mit  gef&rbten 

©djötteln  8L 
Ragout  gemifcfyteS  toonSßric«  unb 

(Suter  60. 
[Ragout  grüne«  mit  rotfyem  [Reif 

auf  ber  ©«üffet  82. 

—  Melone  210. 
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f  Ragoutnnbctn  gebacf  ene  mit  füfecr 
©auce  nad)  &reuj*tfcf)er  5lrt 
81 

—  rotljes  mit  grünem  Reif 
auf  ber  ©djüffel  81. 

—  ober  (JtngemaefjteS  mit  voet^ 
fcem  Reif  auf  ber  ©c!büf= 
fet  82, 

—  ©emmel  168. 

—  &on  junger  ©ans  ober 
(Sitte  3891 

—  »on  flalbfleifc$  unb  $il* 
Jen  8L 

— -  t>on  Rücfenmarf,  ©pargel 
unb  duftem  81 

—  t>ou  übriggebliebenem  93ra* 
ten  84. 

—  Söanbeln  206, 

—  toeijjeS  mit  gelbem  Reif 
auf  ber  ©Rüffel  83, 

Ratytnnöeferln  faucre  jur  ©tippe 

3L 

Rafym=©aucc  fauerc'mit  kapern 

4L 
— ;  füfee  44, 

—  ©trubel  ausgesogene  244, 
Raubfliegen  325. 
Rebfyütyner  mit  Sinfen  136. 
Rebfyüljner  «tit  ©almi  116. 
Rebfyügner  $u  braten  116. 
RegenttnmnersRubeln  in  $Wd) 

253, 

Regennntrmer  oonöranbtetg  236. 
9fte5  ferner  aefoief  t  u.  gebraten  92. 
Reisauflauf  a  la  *piuS  258. 
Reisauflauf  mit  ,3ucfer  unb 

3immet  25L 
Reis  in         mit  ,3ucfer  unb 

3immet  254 

ReiS-^irnen  gebaefene  285. 
Rcis^üc^cl  29L 

—  SReribon  21L 

—  mit  Ragout  276. 

—  haftete  mit  Reifein  208. 

—  Tübbing  272, 


Relsfuppe  n>et&e  fricaffirte  4. 
Reisschleim  367. 

—  ©peife  gebaefene  mU  Ra* 
gottt  lfltL 

—  ©petfe  gefottene   ober  im 
$)uuft  aufgegangene  157. 

—  ©peifc  geftüqtc  376. 

—  ©trübet  245, 

—  »Mföcn  22L 

Renger  ober  ©eeftfd)  ju  baefen 
182. 

Rcncio  ober  inseitige  3toetfdjgeu 

einjumadjen  357. 
Refetten  oon  £>acl)tS  in  brauner 

©uppe  Iß, 
Ribifen=©aft  ober  ©cläe  354. 
Rtnbfteifd)  auf  portugtcfer^lrt  58.. 
Rinbfleifc^  in  ber  93ratfe  48, 
Rhtbfletjd) mageres  mit2öeie^fel= 

ober  £umbecrglac6  59, 
Rinbfleifd)#fan$el  fftft  15k 
RitibSbruft  grittirt  59. 
Rhtgel=5lorte  311L 
RifolettS  gebaefene  »Ott  ©eljtrn 

146. 

Rogner^raut  188. 
Rogner=©n»pe  30, 
Rotiabe*  ober  ©pieftoögel  gebra- 
ten 28. 

RoUabe  oon  £albf(etfc§  mit  33cr= 

tram  gebünftet  76. 
RoUetten  gebaefene  oon  Reis  mit 

£ad)is  8(L 
RoUetten  gefüllte  oon  Jtalbfleifd? 

7ß_  8£l 

Roflettcnooiißrbäpfeln  gebaefene 

87, 

RoUetten  oon  ©rbctpfeln  mit 

tfafe  157. 
RoHett  melirteS  oom^apaun  105. 
Rofen  gebaefene  328. 

—  Mdjel  28L 
Rofinen*©alat  224. 

Roftbeef  ganj  orbindr  auf  iübi- 
fdt>c  Slrt  52, 
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ftoftbeef  ob.  englifcfcn  traten  51_. 
Dloftbraten  auf  S0öicncr=5lrt  58. 
SRoftbraten  farcirtcr  54, 
SRoftbraten  gebünftet  54, 
Oloftbratcn  mit  Dflatym^auce  54 
ftoftbrateu  mit  ©atbcllcn-©auce 

SRofibratcnfönifccl  15. 
Deüben  batycrifcfjc  (©teef  ritten)  in 

33icr  gefönt  12& 
ftüben  gelbe  gebünftet  mit  füftem 
9tabm  12fL 

—  gelber  Auflauf  ober  9flu8 
202, 

—  ^vaut  geljacfte«  obev  ge* 
fabeltet  mit  ©cfwein«: 
fü&en  139. 

—  rotlje  al$  ©emüfe  Mi  fo* 
djen  142 

—  ©alat  fügen  gelben  224. 

—  ©uty>c  gelbe  8 

—  ttei&c  mit  3ucfcr  gcbün= 
ftet  126. 

ftuffifebe  gaftenfu^e  orbinär  1& 
"  "tfebe  ©u^pe  1& 
ifcfjer  ftoftbraten  58, 
ifeber  ©alat   auf  Reifen 
mitzunehmen  225, 

©aftfu^e  braune  mit  9£ei8  ober 

SJcaccaronen  3, 
©aft  öon  ©djmar^  ober  fteibel* 

beeren  3B4. 
©ago^ubbiug  mit  (Sljaubeau  272. 
©agofcbleim  mit2öeiu,  fdebfifeber 

*rt,  fe^r  gefunb  21.  W 
©agofu^e  9, 
©agoju^c  n>ei[jc  2L 
©alamiroürfte  $u  machen  15a 
©alat  gezierter  mit  gefärbten 

^iern  222, 
©alat  orbindr  grüner  221 

—  Tufltföer  auf  Reifen  mit« 
Suncfymeu  225. 


Ohl 
diu 

diu 


©alat  todlfdjer  mit  2öem  ober 
e-ifig  224, 

—  i>on  gefugten  Sßuqeln  145, 
Salbei  gebaefene  283, 

©almi  in  machen  193, 

—  uon  Gljampignonö  193, 

—  gute    fcou  SßooSjdjnctofen 
120.  - 

—  toon  9tcbl)üljnern  112, 
©almifyeife  aebaefene  mit  ©auce 

10L 

©anbtorte  nac§  vreujjifdjer  2lrt 

315. 

©arbellenbuttcr  jum  9lufbemafc 

reu  32. 
©arbeUen  gebatfene  14L 
©arbellen=  ober  Mring » ©auce 

42. 

©arbeKcnfaucc  42, 
©au»  ober  ftelbbolmen  au  foeben 
140. 

©auce  blande,  toet&e  ©auce  38. 

—  23oeuf  a  la  mobe  38, 

—  ^ortugiefjidje  42. 

©aucc  son  Stitl-  ober  ©opfert- 

fraut  42. 
©auerampfer  m.gricanbeaurl38. 
©auerampferfuppe  19. 
©auerfraut  mit  gafan  132. 
©auerfraut  mit  gendjelfraut  uub 

faucrem  ©djmettcu  132. 

©auerfraut  mitgebratenen2Badb= 
teln  136. 

©auerfraut  mit  Zwiebel  unb 
©ebinfen  137. 

©auere^a^mnocferln^ur  ©u^e 
31 . 

©auere  Ofcaljmfauce  mit  kapern 
4L 

©djafs^ffarbonaben  t leine  im 
©djlafrocf  148, 

©$afsfarbonaben  gebünftet  9a 
©cbafsfeule  mit  ßnoblaucb  unb 

(Srbdtfelu  89, 
©djalc  falte  ton  23ier  36a 


Sdjale  falte  von  SSein  3&l 
Sd)itbfroten  gefocfyte  mit  £imo* 

nienfdjalen'  190. 
Sc^ilbfrötcn  in  53tut  gefodjte 

Sd;ilbTröten  gu  baden  190, 
Sd)iu?enfletfe  gang  orbindr  lfiS, 
©hinten  guten  gu  fod)en  94 
Sd)in?enfnöbel  22, 
Sd)infcn  mit  Jungen  5iot}lrabi 
121 

Sdjinfen^-ßubbiug  mit  Zitronat 
274, 

Sd)infen  von  Vtanbettt  3211 
Sd)infenU)anbeln  205. 

Sd)legel  über  §a[en  *>ou  gtfd)= 
garce  1BI 

Sdjleimfuwc   mit  geborrten 

Scfymdmmdjen  203. 
Sd)let)en  abgufieben  180. 
8d)Iet)cu  in  23lut  gebünftet  12k 
Sdjletyenfuwpe  2& 
Sct)tief=  ober  Spie&torte  309, 
Scfylofebraten  gebünftetcä  mit 

jjnuebetu  29, 
Scfymalgnubcln  orbindv  280. 
Scfymanfelmuö  aufgebranntes 

—  gebadeueä  25& 

—  fatt  gefügtes  269, 
SdjmanferW&efroreneS  350. 
S4manferl=$ubbiug  22L 
Sdjnedcn  gange  1SL 
Sdjneden  gefüllte  IM. 
Scheden  in  einem  §ad)i8  185. 
Scfynedennubeln  ober  SBeS^en* 

tieft  m 

Sdjnedenfalat  223 
Sdjnedenfaucc  42. 

Scheden  fdjlampeube  guguridj= 

ten  186. 
©djnetfcnfujtye  28, 
Sd)uetfennnirfte  186. 
Schneebällen  gu  madjen  284, 
Sdjuce  d,  (Sieweijj  gu  machen  32L 
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Sdjuc^fen  auf  Salmt  117. 
Schleipfen  gu  braten  116. 
Sdjnifce  ton  einem  (£uter  grillirt 

auf  einer  JTrauterfauce  62L 
Sdjnifccl  farcirte  von  fiungen= 

braten  06. 
Sdjnifccl  von  fienbenbraten  mit 

Kräutern  auf  bem  SRofte  5fL 

Sdmifeel,  weife  gebünftet  auf 

Champignons  2£L 
Sdjöfcfenfeule  orbindr  gebrat.  89, 
Sdjöpfeuuiercu  gu  fod^cn  90, 
Scfyö^tarbonaben  90, 
Sdjüffcfyaftete  Ijarte  20L  . 
Sdjrodmme  gu  fodjen  141. 
Sdjmdmme,  (§crbftlinge)  ober 

Bratlinge  eingufoctyenunb  auf= 

gubemafyren  384, 

SdjUKinSfeule  ober  SÖMbraten 

gu  bünften  93, 
Sd)tt>ein8totf  gefugten  212, 
Sdjweinömagen  gefulgten  21&. 
i  Sdjn)eiu3=£arbouaben  aebünftet 
93, 

Scorgouere  gu  fodjen  139. 
Sccfifdj  ober  Genfer  m  baden 

182 

Sellerie  gefodjte  gum  ©emüfe 

mit  ©rba^feXn  13L 
Sellerie  mit  ßäfe  13L 
Selleriefauce  43. 
Semmel  au  flauf  orbin  drer  266. 
Semmel  gebadene  287. 
Semmel  gefüllte  mit  (Sbaubeau 

12a 

Semmclfnöbcl  abgetriebene  or* 
Dinare  14, 

Semmel=  ober  gaftenfnobel,  or= 
binare  24. 

Scmmelrreen  ML 
Scmmelnubeln  252, 
Semmelfdjmarren  255. 
©emmelttjanbeln  in  füger  Otatym* 

fauce  233, 
Senf,  guten,  gu  machen  38fL 


■ 


» 
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©enf*©auce  falte  45, 
©cfefudjcn  2ÜL 

©iiebub*  ober  füljlcubcö  ®e= 

tränf  im  ©ommer  371. 
©oia  gu  machen  385. 
©p  auf  er  fei  gefulgteö  213, 
©pauferfcl  gcrt^ciltcö  214. 
©paufcrfel  gu  braten  95, 
Spänfertel  gu  füllcu  unb  ju 

braten  95, 
©panifdje  aßölnbc  319,  334. 
©pautjdje  SSMubc,  eine  anbere 

©attung  335, 
©panijd)c3öinbe,  bic  beften  319, 
©parget  ganj  orbiuär  mit23ufc 

ter  143, 
©pargcl  mit  SButterfaucc  128. 
©pargcl  mit  23utter  unb  i*imo= 

ntett  128. 
©pargel  ober  99lumcnfo$lfuppe 

L 

<Sv^cf fnebet  abgetriebene  23, 
©pecffnöbel  orbmäre  23, 
©peeffatat  warmen  22L 
©peife  gefotteue  mit  brei  gar- 

ben  159, 
©peife   fcfyr   foftfpielige  falte 

fcon  gafan  ober  9ccbl)üljnern 

120/ 

©peife  gute  &ou  ©djtoargbrob 
unb  Bepfeln  239, 

©pie6i>ögel  ober  Oiotfabe  gebra* 

ten  TL 
©pinatauflaur  2ßi* 

—  farcirter  129, 

—  in  Wim  aefoc^t  129. 

—  mit  gleifrtfuppc  128, 

—  ©djöttcl  32, 

—  SLortc  3Ü1L 

©piuattopfer  gum  gärben  jtt  ge= 
brausen  32, 

©prifeftrauben   gebaefeue  oon 
23ranbtcig  222. 

©tarffnöbel  &on  (£rbäpfclmel)l 
381. 


I  9tegifter. 

©taffab  pon  flalbfleifä  84, 
©taffab  pon  Söilbpret  98, 
©tecfrfibcn  in  SBicr  gefönt  126. 
©toeffifdj  gebaefenen  mit  9£aljm= 

fauce  184. 
©toeffifdj  gut  gu  n>äffern  182* 
©toeffifd)  in  ber  haftete  mit 

S3efcbamelt  183, 
©toeffifd)  mit  fü&cm  SKabmfrcen 

183. 

©toeffifd)  orbiiiären  mit  ©utter 

abgefdjmalgeu  183, 
©trubelnmit  ftcpfcln  gefüllt  245. 
©trubel  mürben  mit  SMnbeemi 

unb  Sibebcn  209, 
©trubcln  pou  SKanbeln  232. 
©ubfifdjc  a  la  ^ortugefa  125. 
©ulge  grüne  220. 
©ulge  ober  2lfpic  21& 
©ulje  oou  £oUunber  eingufieben 

375- 
©uppe  braune  1 
©uppe  braune  mit  gebaefenen 

SERauradjen  3L 
©uppe  frangöfifebe  9^  35. 
©uppe  gute  mit(£rbapfel=9cocf  erln 

& 

©uppe  mit  ©efdjamctl^ocferm 

13, 

©uppe  mit  ©utternätferln  12. 
©uppe  mit  (Jonfumä  9,  ID. 
©uppe  mit  (Siergerfte  14* 

©uppe  mit  gebaefenen  £ad)i$* 
ßrapfetn  14. 

©uppe  mit  gefdjuittenen  Sftu* 
belli  11 

©uppe  mit  ^ubbing  t>on  mel)= 
reren  garben  IL 

©uppe  mit  ©djöiocl  12, 
©uppe  orbinärc  L 
©uppe  rufftfdjc  15, 

©uppe  t>ou  (Snbioten,  2Birfd)iug 

ober  ©aucrampfer  2. 
©uppe  pou  ©rbapfeln  L 
©uppe  pou  gelben  Drüben  8. 


» 


Suppe  \>ott  Jptrmuanbelu  iL 

—  fcou  ßaifcrgerfte  9, 

—  sott  Sauerampfer  ÜL 

—  toon  Stccfrüben  braune  & 

—  toott  SBögelu  6 

—  »on  SSUbprct  18. 

—  n>ei|e  frtcafftrtc  4. 

—  tt>cij$e  geftofeene  5^ 
Suruphtdjen  3Q2, 

$airenabgetiiebcueb5l)mifd)e297. 
halfen  gau^  orbtnare  bto.  382, 
halfen  gegoffene  böljmtfc^c  3QCL 
Rauben  gefüllt  u.  gebraten  112, 
Stauben  gefpiefte  mitSBBcu^otbct* 

beeren  ju  bünften  113. 
Stauben  inSBlutgebünftet  mitflcU 

nett  3njic^clu  1^ 
Rauben  junge  mit  SGÖciu  113 
Rauben  mit  Ragout  gefüllt  unb 

gebünftet  112. 
$etg  geriebener  ober  2ftel)lgerfte 

in  TOld)  251, 
Stfjec,  ©efroreneö  t>on  35Q, 
Stobtnambourö,  ©rbbirnen  In 

©utterfaucc  139. 
Stopfer-   ober  Duart  knobeln 

38L 

Stopfer*  ober  Ouarffüdjel  29L 
£opfcrnubelu  mit  Sftaljm  219, 
Stopferftricfceln  292, 
Stopferftrubel  246, 
Sterte  aufgefegte  310, 
Störte  gute  \>ott  geläutertem  £utf(t 

3ia 

Störte,  £ratt$=  toon  ^anbellt  313, 
Stortletten  fleine  31L 
Stortlcttett  flehte  toeifce  31L 
Stropfnubeln  abgetroefnetc  252 
$ropffuppe  35. 
Stt)rolcrbrob  $u  machen  331 
Sttirolerfropf  2SCL 

»♦ 

SBanillecrSme  339, 
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93anillef  od) ,  ein  brennenb  mit 

3fonn  ober  SSkingeift  326, 
SBanitlcmibein ,   gebaefene  mit 

2Kild)^aubeau  285. 
SSanitlefauce  44, 
©ctldjencränc  339, 
93cilc^cufuljc  220. 
SBetlÄcnfttlae  blaue  320, 
SBögelfuppe  6, 

SßogeTuefter  in  (Sfyaubcau  240, 
SBoÜaucrfvapfel  25fL 
SBottancrftrubel  3QL 

SB&lföc  SJtaccaroncn  222, 
2Bälfd)e  9luff«  grüne  351 
2öatfdjc  Rubeln  236, 
2öalfd)c  $olcnta  mit  tfafc  225, 
2öalfd)cr  ifteis  226, 
Sätfdjcr  Salat  ' mit  ©ein  unb 

(Sffig  224. 
2Bad)l)olbcrbcerfauce  ju  5öilbprct 

ia 

2öad)Sftocfpaftctc  192, 
Sßadjteltt  gebratene  mit  Sauer- 
traut  13£L 
SGÖaffeln  abgetriebene  29L 
2öammc  gefüllte  152. 
SGßaubetn  oou  grünen  (Irbfen 
208, 

Üöaffer^üc^eln  296, 
28afferfd)nitte  256, 
Söafferfpafeen  25fL 
aßeic^fel^uflauf  2fKL 

2öeid)felfo$  328, 
2Bctd)fel?ud)en  guter  298. 
2öetd)fetfaft  363, 
9Scid)felfaft  in  (Sfftg  363, 
SöeidjfeUSauce  4L 
2öcid)fel-6emmeln  169. 
98Bei$fel=©ul&e  rottye  219, 
2öcid)feln,  eine  ©attung  tu  §o= 

nig  einzumachen  360, 
"SÖöeic^feln  gattje  ober  giftgonieu. 

utSBemefjig  ein$umacfycn  359. 
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Söcidjfelu  gebacfcne  ober  jlirfcr)eu 

282. 

2Seid)fctu,  (MefrorneS  t>on  34& 
2öctd)feln  ober   eine  (Gattung 

Jyifigonicn  In  Jtlrfdjcnyeift  ober 

SBctnbranuttocin  359. 
2Beid)fclu  ober  tfirf  djen  cin$u= 

fieben  350. 
äBcid)fe(n=  ober  6auerfirfdjcu= 

faft  m 
äöetnfdjarlen;,  (S'ffigbeercn*  ober 

Sauerborn  ;©aft  353. 
Weinbeeren  -  ober  £agebuttcn= 

(Sompot  374.  • 
SCßcin=23vulc  ju  machen  365. 
Sßcin^ßreme  341. 
2ßeiu=tfod)  für  Traufe  211. 
SBeiu  =  DUibeln   gebacfcne  mit 

Gfyaubcau  285. 
2Beiu=  ober  (Sffigbecrcu  ein$u* 

mad)cn  352. 
2Bcin=Saucc  ju  Slcifdj  ober  g-U 

fdjeu  39. 
2Bcin  •  Sd)arl  *  ober  (Sjfigbecv* 

Sul$e  2ÜL 

2Bein=Xraubcn*(Sr6me  m 
SBeintraubeu  ctnjuftebcu  351. 
SSki&e  Stuben  mit  äuefer  9*s 

bünftet  im 
SGöctfec  Sauce  38. 
2Bei&c8  gefüllte«  Jtraut  ober 

ffiirfdjina  122, 
SSkifjeö  jtopftraitt  auf  gemeine 

5lrt  121. 
Söeifeeö  Ilraut  gcbüuftet  122. 
Sßei&eS  ßimonicnfod)  für  Ävanfe 

Sßeifefraut  ßcfiiUtcö  ober  ge* 
ftörjte*  122, 

SQBefpcnneft  ober  Sdjnecfeu-Sftu-' 
betn  m 

Söibbereier  ober  SöocfSntereu  ge= 
•   fcaefene  14L 
Wiener  gaftnadjtfratfen  288, 


Wtcner  Äud&cn  203. 
Söilbfarcc  im 

35Mlb\>rct  nadj  polnifdjer  2lrt 

100. 

WÜbpret=Sauce  falte  4L 
Wilbprct  fetyr-arae«  in  Sub  auf* 

gubeioaljren  9tL 
Wilbpret  fdjroar^cS  31t  fodjen 

Wübvret=Staffab  08, 
Wilbpret^Suppe  18. 
Wilblcbcr  1DQ. 

SBinbe  foauifdje,  bie  beftcu  315, 
SBÖinbe  fpantfd)c  334. 
Winteröl  su  fodjen  140, 
Wirfdjing  mit  Dreis  auf  roatfcr)e 

SIrt  124, 
Wirföing  gefüllter  122, 
Wir  jdjing  mit  Schalotten  braun 

gcbüuftet  124, 

dürfte  auf  Reifen  152. 

dürfte  gefüllte  i>ou  33ranbteig 

mit  Dribijclu  ober  Hagebutten 
331. 

Würftc  Don  ©efrö«  153, 
Wurjelfalat  223. 
Wuqclfalat  gefugt  145, 
Wur$elfuppe  franjöfiföe  £L 


Riegen  junge,  auf  aerfätebene 
9trt  9L 

Riemer  r-om  §irfcr;  ober  Äeulcr 
mit  fttnbe  9L 

jitronenfcrjalcn  einjufieben  32L 
(opfenfueben  290. 
gueferbuftroeifjen  ob.  3u$*3ucfer 

ju  madjen  äÜL 
3ucfererbfen  au$gel5ft  mit  füftem 
JÄaJm  130, 

jutferfdjottcn  31t  fodjen  129, 
;ucferftrauben  28L 
>unge  63. 
■  farcirte»  60. 


2lty$abettfd)e$  Kegifler. 
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3unge,  in  £>unft  aufgegangene 
Jarce  mit  geränderter,  in 
gorm  eine«  ©terneä  159. 
[n>etf$gcn-(Sompot  frifdje«  373. 
[wetfdjgen  gebaefene  280. 
[toetfdjgenfnobel  gebaefene  382. 
Iwetfägen*  ober  ^flaumenfn^pe 
mit  ober  o^nc  ©djmctten  20. 


3wtfdjgen  ungettiae  obcrföencfo 

einjumadjen  357. 
Atoitfa*  279. 
]nncbel  farcirte  140. 
(nnebclfauce  39. 
(liebeln;  (Schalotten,  SKocam* 
bot  nnb  ßuobtaud)  einzulegen 
384. 
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